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T-sensor based assisted cooking on a gas hob
1. Summary of the disclosure
The invention proposes the use of T-sensor (temperature sensor) with a gas hob to give protection against
unmonitored/uncontrolled heating. The T-sensor functions to sense dry heating, rice cooking, water boiling
condition, deep frying, simmer control or a controlled flame generation and remote status monitoring.

2. Applicable Patent categorization
From applicable patent references, always with kitchen appliances
A47

Kitchen Equipment; Coffee Mills; Spice Mills; Apparatus for Making Beverages

J
G0
5B

Adaptive control systems, i.e. systems automatically adjusting themselves to have a
performance which is optimum according to some preassigned criterion electric the
criterion being a learning criterion using fuzzy logic only

3. Technology domain
The invention relates to a gas hob with a temperature sensor and a control means, and in particular, the
invention relates to the gas hob with a negative temperature coefficient sensor and a remote control means.

4. References
1. FR2710226A3 THERMOSTATIC FRYING PAN PROVIDED WITH A THERMAL SENSOR AT ITS
BOTTOM
Abstract:
This thermostatic frying pan comprises a winding (20) heat generator and a thermosensitive sensor (30) whose
upper end is applied by a spring (40) against the bottom of the pan. The sensor regulates the current supply to
the winding (20) and therefore to the heating of the stove using an electronic regulation circuit, a microswitch
(60) being actuated by the sensor to switch the power supply to this circuit and the winding on and off.

2. WO9719394A1 BOILING POINT DETECTION AND CONTROL DEVICE
Abstract:
A system (10) for monitoring and controlling the state of a thermal process. The system (10) applies
a modulated heat input (40) to a liquid in a vessel (11), and a thermal response measured at the bottom of the
vessel (11) provides information for real-time processing of thermal properties of the liquid as it is being heated.
Detection (12) and control (40) of an unknown boiling point enables a steady simmer or boiling condition in the
liquid to be maintained.
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5. Problem to be solved
In the past, users often forgot to turn off their gas hob appliances and caused the cooking pots on the
appliances to be dry burned and unnecessary energy consumption. Nowadays, relevant industries launch gas hob
appliances with a temperature sensing function, which detect the temperature of a pot in use and control the gas
hob appliances to avoid danger. However, it is crucial to accurately obtain the real-time temperature of the heated
hobs and to provide consumers control functions for avoiding and/or handling abnormal situations.

6. Proposed solution.
The proposed solution is to arrange a T-sensor, particular to a negative temperature coefficient sensor, into a
gas hob appliance to detect the real-time temperature of a gas hob. Further, a controller is electrically connected
to the T-sensor and the gas hob appliance performs protection modes for controlling the gas hob based on a
detected temperature and reference values. A remote control unit is connected to the controller in a wireless
manner to monitor the appliance status and adjust parameters in the predetermined modes. Accordingly, the
safety of operating the gas hob appliance is improved.

7. Description
As shown in the fig. 1, a gas hob comprises a burner assembly, a T-sensor, and a controller. The burner
assembly comprises an annular burner, a gas pipe, a gas solenoid valve, and a gas supply device, wherein one end
of the gas pipe is connected to the annular burner, the other end of the gas pipe is connected to the gas solenoid
valve connected with the gas supply device and configured to perform opening at different degrees and closing.
Under such an arrangement, a gas flow is supplied from the gas supply device to the annular burner via the gas
solenoid valve and the gas pipe. The controller is electrically connected with the T-sensor and the gas solenoid
valve so as to receive and deliver signals. Preferably, the controller is a control board.
The T-sensor is disposed in the center of the annular burner, formed in a bendable rod shape, and divided into
two end portions and a middle portion. Therein one end portion of the T-sensor comprises a transceiver for
delivering and receiving signals, the other end portion of the T-sensor comprises a core portion for facing the
bottom of a cookware and detecting the temperature of the cookware that is arranged on the annular burner,
and two ends of the middle portion are respectively connected to the two end portions. Preferably, the cookware
is a pot, or a pan, which is made of metal.
As shown in fig. 2, the middle portion further comprises a cookware sensing unit arranged far from the core
portion, electrically connected to the transceiver, and configured to detect whether a cookware is disposed on
the annular burner. Preferably, the cookware sensing unit is operated based on the hall effect. The core portion
comprises a negative temperature coefficient sensor. The negative temperature coefficient sensor comprises a
resistor having platinum wires as electrodes to connect with Dumet wires by an arc welding process so as to
electrically connect with the transceiver. The negative temperature coefficient sensor based on their wire
property can withstand thermal shock and well operate in a high-temperature environment, e.g., an ambient
temperature condition under 300 ℃. Additionally, the T-sensor comprises a telescopic mechanism means, not
indicated in figures, which is electrically connected to the controller via the transceiver and configured to depress
or release the negative temperature coefficient sensor based on signals from the controller.
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The controller controls the telescopic mechanism means, the gas solenoid valve, the cookware sensing unit,
and the temperature coefficient sensor. The controller includes a microprocessor for processing received signals
and a memory for storing different operation modes and corresponding parameters. For example, the controller
controls the gas solenoid valve and the telescopic mechanism means based on a comparison between a
predetermined valve and a real-time detected signal sent from the cookware sensing unit to avoid empty burning
and ensure proper temperature detection. Further, during a cooking process, the controller controls the opening
level of the gas solenoid valve to regulate the gas flow rate based on a predetermined value and a real-time
detected temperature sent from the cookware sensing unit. The controller may also include a buzzer to perform
audio alarming under some operation modes, e.g., a liquid boiling detection mode and a dry detection mode.
Alternatively, the controller controls the on/off status of the gas solenoid valve based on some protection modes.
Furthermore, the controller communicates with a mobile device in a wireless manner. The mobile device has
an application to deliver command signals to the controller and indicate the gas hob’s status received from the
controller. Therefore, a user uses the mobile device to remotely monitor the gas hob’s status, choose the desired
operation mode, e.g., a deep drying mode or a simmer cooking mode, and adjust parameters with regard to the
desired operation mode. The safety of operating the gas hob is thus improved.
Accordingly, the gas hob with the T-sensor in the invention provides protection against
unmonitored/uncontrolled heating and provides different operation modes to monitor the hob’s status.
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Figure 1: Illustration of a gas hob with T-sensor

Figure 2: Illustration of a T-sensor
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8. Machine translations
T-Sensor-basiertes unterstütztes Kochen auf einem Gas-Kochfeld
1.
Zusammenfassung der Offenlegung
Die Erfindung schlägt die Verwendung eines T-Sensors (Temperaturfühler) mit einem Gaskochfeld vor, um
Schutz gegen unüberwachte/unkontrollierte Erwärmung zu bieten. Der T-Sensor dient zur Erfassung der
Trockenheizung, des Reiskochens, des Kochzustands von Wasser, des Frittierens, der Steuerung des Kochens oder
einer kontrollierten Flammenerzeugung und der Fernüberwachung des Zustands.
2.
Anwendbare Patent-Kategorisierung
Aus anwendbaren Patentverweisen, immer mit Küchengeräten
A47J Küchenausrüstung; Kaffeemühlen; Gewürzmühlen; Apparate zur Herstellung von Getränken
G05B Adaptive Regelsysteme, d.h. Systeme, die sich automatisch so einstellen, dass sie eine Leistung haben,
die nach einem vorgegebenen elektrischen Kriterium optimal ist, wobei das Kriterium ein Lernkriterium ist, das
nur mit Fuzzy-Logik arbeitet
3.
Bereich Technologie
Die Erfindung bezieht sich auf ein Gaskochfeld mit einem Temperatursensor und einer Steuereinrichtung,
insbesondere auf das Gaskochfeld mit einem Sensor für einen negativen Temperaturkoeffizienten und einer
Fernsteuerungseinrichtung.
4.
Literaturhinweise
1.
FR2710226A3 THERMOSTATISCHE BRATPFANNE MIT EINEM THERMOFÜHLER AM BODEN
Abstrakt:
Diese thermostatische Bratpfanne besteht aus einem gewickelten (20) Wärmeerzeuger und einem
wärmeempfindlichen Fühler (30), dessen oberes Ende durch eine Feder (40) gegen den Pfannenboden gedrückt
wird. Der Sensor regelt die Stromzufuhr zur Wicklung (20) und damit zur Heizung des Ofens mit Hilfe einer
elektronischen Regelschaltung, wobei ein Mikroschalter (60) durch den Sensor betätigt wird, um die Stromzufuhr
zu dieser Schaltung und die Wicklung ein- und auszuschalten.
2.
WO9719394A1 SIEDEPUNKTERFASSUNGS- UND REGELVORRICHTUNG
Abstrakt:
Ein System (10) zur Überwachung und Steuerung des Zustands eines thermischen Prozesses. Das System (10)
gilt
eine modulierte Wärmezufuhr (40) zu einer Flüssigkeit in einem Behälter (11) und eine am Boden des Behälters
(11) gemessene thermische Reaktion Informationen für die Echtzeitverarbeitung der thermischen Eigenschaften
der Flüssigkeit während ihrer Erwärmung liefert. Die Erkennung (12) und Steuerung (40) eines unbekannten
Siedepunkts ermöglicht die Aufrechterhaltung eines gleichmäßigen Siede- oder Siedezustands in der Flüssigkeit.
5.
Zu lösendes Problem
In der Vergangenheit vergaßen die Benutzer häufig, ihre Gaskochmuldengeräte auszuschalten, was dazu
führte, dass die Kochtöpfe auf den Geräten trocken verbrannt wurden und unnötig Energie verbrauchten.
Heutzutage bringen relevante Industrien Gaskochmuldengeräte mit einer Temperaturerfassungsfunktion auf den
Markt, die die Temperatur eines Topfes im Gebrauch erkennen und die Gaskochmuldengeräte steuern, um
Gefahren zu vermeiden. Es ist jedoch von entscheidender Bedeutung, die Temperatur der beheizten Kochfelder
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in Echtzeit genau zu ermitteln und den Verbrauchern Kontrollfunktionen zur Vermeidung und/oder Handhabung
anormaler Situationen zur Verfügung zu stellen.
6.
Vorgeschlagene Lösung.
Die vorgeschlagene Lösung ist die Anordnung eines T-Sensors, insbesondere eines Sensors mit negativem
Temperaturkoeffizienten, in einem Gaskochmuldengerät, um die Echtzeit-Temperatur einer Gaskochmulde zu
erfassen. Darüber hinaus ist ein Controller elektrisch mit dem T-Sensor verbunden, und das Gaskochfeldgerät
führt Schutzmodi zur Steuerung des Gaskochfelds auf der Grundlage einer erfassten Temperatur und von
Referenzwerten aus. Eine Fernsteuerungseinheit ist drahtlos mit dem Controller verbunden, um den Gerätestatus
zu überwachen und Parameter in den vorgegebenen Modi einzustellen. Dadurch wird die Sicherheit beim Betrieb
des Gaskochmuldengeräts verbessert.
7.
Beschreibung
Wie in Abb. 1 dargestellt, besteht ein Gasherd aus einer Brennerbaugruppe, einem T-Sensor und einem Regler.
Die Brennerbaugruppe umfasst einen Ringbrenner, ein Gasrohr, ein Gasmagnetventil und eine
Gasversorgungsvorrichtung, wobei ein Ende des Gasrohrs mit dem Ringbrenner und das andere Ende des
Gasrohrs mit dem Gasmagnetventil verbunden ist, das mit der Gasversorgungsvorrichtung verbunden ist und so
konfiguriert ist, dass es das Öffnen in verschiedenen Graden und das Schließen durchführt. Bei einer solchen
Anordnung wird ein Gasstrom von der Gasversorgungsvorrichtung über das Gasmagnetventil und die Gasleitung
dem Ringbrenner zugeführt. Der Controller ist elektrisch mit dem T-Sensor und dem Gasmagnetventil verbunden,
um Signale zu empfangen und abzugeben. Vorzugsweise ist der Controller eine Steuerplatine.
Der T-Sensor ist in der Mitte des Ringbrenners angeordnet, in Form eines biegsamen Stabes geformt und in
zwei Endabschnitte und einen Mittelabschnitt unterteilt. Dabei umfasst ein Endabschnitt des T-Sensors einen
Transceiver zum Abgeben und Empfangen von Signalen, der andere Endabschnitt des T-Sensors umfasst einen
Kernabschnitt, der dem Boden eines Kochgeschirrs zugewandt ist und die Temperatur des Kochgeschirrs erfasst,
das auf dem Ringbrenner angeordnet ist, und zwei Enden des Mittelabschnitts sind jeweils mit den beiden
Endabschnitten verbunden. Vorzugsweise ist das Kochgeschirr ein Topf oder eine Pfanne, der bzw. die aus Metall
besteht.

Wie in Abb. 2 dargestellt, umfasst der Mittelteil ferner eine Kochgeschirr-Sensoreinheit, die weit vom Kernteil
entfernt angeordnet, elektrisch mit dem Transceiver verbunden und so konfiguriert ist, dass sie erkennt, ob ein
Kochgeschirr auf dem Ringbrenner angeordnet ist. Vorzugsweise wird die Kochgeschirr-Erfassungseinheit auf der
Grundlage des Halleffekts betrieben. Der Kernteil umfasst einen Sensor mit negativem Temperaturkoeffizienten.
Der Sensor mit negativem Temperaturkoeffizienten besteht aus einem Widerstand mit Platindrähten als
Elektroden, die durch ein Lichtbogenschweißverfahren mit Dumet-Drähten verbunden werden, so dass eine
elektrische Verbindung
mit dem Transceiver. Die Sensoren mit negativem Temperaturkoeffizienten sind aufgrund ihrer
Drahteigenschaft thermoschockbeständig und funktionieren gut in einer Hochtemperaturumgebung, z.B. bei
einer Umgebungstemperatur unter 300 ℃. Zusätzlich umfasst der T-Sensor ein nicht in Abbildungen dargestelltes
Teleskopmechanismusmittel, das über den Transceiver elektrisch mit dem Controller verbunden und so
konfiguriert ist, dass es den Sensor mit negativem Temperaturkoeffizienten auf der Grundlage von Signalen vom
Controller eindrückt oder freigibt.
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Das Steuergerät steuert die Teleskopmechanismus-Einrichtung, das Gasmagnetventil, die KochgeschirrSensoreinheit und den Temperaturkoeffizienten-Sensor. Der Controller enthält einen Mikroprozessor zur
Verarbeitung der empfangenen Signale und einen Speicher zum Speichern verschiedener Betriebsarten und
entsprechender Parameter. Zum Beispiel steuert die Steuerung das Gasmagnetventil und die
Teleskopmechanismusmittel auf der Grundlage eines Vergleichs zwischen einem vorbestimmten Ventil und einem
von der Kochgeschirr-Erfassungseinheit gesendeten Echtzeit-Erfassungssignal, um ein Leerbrennen zu vermeiden
und eine korrekte Temperaturerfassung sicherzustellen. Darüber hinaus steuert die Steuerung während eines
Kochvorgangs den Öffnungspegel des Gasmagnetventils, um die Gasströmungsrate auf der Grundlage eines
vorbestimmten Werts und eines von der Kochgeschirr-Erfassungseinheit gesendeten Echtzeit-Erfassungssignals
zu regulieren. Die Steuerung kann auch einen Summer enthalten, um in einigen Betriebsarten, z.B. in einem
Flüssigkeitssiedeerkennungsmodus und einem Trockenerkennungsmodus, einen akustischen Alarm auszulösen.
Alternativ steuert der Controller den Ein/Aus-Status des Gasmagnetventils auf der Grundlage einiger Schutzmodi.
Darüber hinaus kommuniziert der Controller drahtlos mit einem mobilen Gerät. Das mobile Gerät verfügt über
eine Anwendung, die Befehlssignale an die Steuerung liefert und den von der Steuerung empfangenen Status des
Gaskochfelds anzeigt. Daher verwendet ein Benutzer das mobile Gerät, um den Status des Gaskochfelds aus der
Ferne zu überwachen, den gewünschten Betriebsmodus, z.B. einen Tieftrocknungsmodus oder einen SimmerKochmodus, zu wählen und Parameter im Hinblick auf den gewünschten Betriebsmodus einzustellen. Dadurch
wird die Sicherheit beim Betrieb des Gaskochfeldes verbessert.
Dementsprechend bietet das erfindungsgemässe Gaskochfeld mit dem T-Sensor Schutz vor
unüberwachter/unkontrollierter Erwärmung und bietet verschiedene Betriebsmodi zur Überwachung des
Kochfeldstatus.
Abbildung 1: Darstellung eines Gaskochmulchers mit T-Sensor
Abbildung 2: Illustration eines T-Sensors
Cuisson assistée par capteur T sur une plaque de cuisson au gaz
1.
Résumé de la divulgation
L'invention propose l'utilisation d'un capteur en T (capteur de température) avec une plaque de cuisson à gaz
pour assurer une protection contre le chauffage non surveillé/non contrôlé. Le capteur T fonctionne pour détecter
le chauffage à sec, la cuisson du riz, l'état d'ébullition de l'eau, la friture, la commande de mijoté ou une génération
de flamme contrôlée et la surveillance de l'état à distance.
2.
Catégorisation des brevets applicables
D'après les références des brevets applicables, toujours avec les appareils de cuisine
A47J Équipement de cuisine ; moulins à café ; moulins à épices ; appareils pour la fabrication de boissons
G05B Systèmes de contrôle adaptatifs, c'est-à-dire des systèmes qui s'ajustent automatiquement pour obtenir
une performance optimale en fonction d'un critère électrique prédéfini, le critère étant un critère d'apprentissage
utilisant uniquement la logique floue
3.
Domaine technologique
L'invention concerne une plaque de cuisson au gaz avec un capteur de température et un moyen de contrôle,
et en particulier, l'invention concerne la plaque de cuisson au gaz avec un capteur de coefficient de température
négatif et un moyen de contrôle à distance.
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4.
Références
1.
FR2710226A3 POÊLE À FRIRE THERMOSTATIQUE MUNIE D'UN CAPTEUR THERMIQUE À SA BASE
Résumé :
Cette poêle à frire thermostatique comprend un générateur de chaleur à enroulement (20) et un capteur
thermosensible (30) dont l'extrémité supérieure est appliquée par un ressort (40) contre le fond de la poêle. Le
capteur régule l'alimentation en courant de l'enroulement (20) et donc du chauffage de la poêle à l'aide d'un
circuit de régulation électronique, un micro-interrupteur (60) étant actionné par le capteur pour mettre en
marche et arrêter l'alimentation de ce circuit et de l'enroulement.
2.
WO9719394A1 DISPOSITIF DE DÉTECTION ET DE CONTRÔLE DU POINT D'ÉBULLITION
Résumé :
Un système (10) de surveillance et de contrôle de l'état d'un processus thermique. Le système (10) s'applique
un apport de chaleur modulé (40) à un liquide dans un récipient (11), et une réponse thermique mesurée au
fond du récipient (11) fournit des informations pour le traitement en temps réel des propriétés thermiques du
liquide lorsqu'il est chauffé. La détection (12) et le contrôle (40) d'un point d'ébullition inconnu permettent de
maintenir un état d'ébullition ou de frémissement constant dans le liquide.
5.
Problème à résoudre
Par le passé, les utilisateurs oubliaient souvent d'éteindre leurs appareils à gaz et faisaient brûler à sec les
casseroles des appareils, ce qui entraînait une consommation d'énergie inutile. Aujourd'hui, les industries
concernées lancent des appareils de cuisson au gaz avec une fonction de détection de la température, qui détecte
la température d'une casserole en cours d'utilisation et contrôle les appareils de cuisson au gaz pour éviter tout
danger. Cependant, il est essentiel d'obtenir avec précision la température en temps réel des plaques de cuisson
chauffées et de fournir aux consommateurs des fonctions de contrôle pour éviter et/ou gérer les situations
anormales.
6.
Solution proposée.
La solution proposée consiste à intégrer un capteur en T, en particulier un capteur à coefficient de température
négatif, dans une table de cuisson à gaz afin de détecter la température en temps réel de la table de cuisson à
gaz. En outre, un contrôleur est connecté électriquement au capteur T et la table de cuisson à gaz effectue des
modes de protection pour contrôler la table de cuisson à gaz sur la base d'une température détectée et de valeurs
de référence. Une unité de commande à distance est connectée au contrôleur sans fil pour surveiller l'état de
l'appareil et régler les paramètres dans les modes prédéterminés. La sécurité de fonctionnement de la table de
cuisson à gaz est ainsi améliorée.
7.
Description
Comme le montre la figure 1, une plaque de cuisson au gaz comprend un ensemble de brûleurs, un capteur en
T et un contrôleur. L'ensemble brûleur comprend un brûleur annulaire, un tuyau de gaz, une électrovanne à gaz
et un dispositif d'alimentation en gaz, dans lequel une extrémité du tuyau de gaz est connectée au brûleur
annulaire, l'autre extrémité du tuyau de gaz est connectée à l'électrovanne à gaz reliée au dispositif d'alimentation
en gaz et configurée pour effectuer une ouverture à différents degrés et une fermeture. Dans ce cas, un flux de
gaz est fourni par le dispositif d'alimentation en gaz au brûleur annulaire via l'électrovanne à gaz et la conduite de
gaz. Le contrôleur est relié électriquement au capteur en T et à l'électrovanne à gaz de manière à recevoir et à
fournir des signaux. De préférence, le contrôleur est un tableau de commande.
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Le capteur en T est disposé au centre du brûleur annulaire, formé en forme de tige pliable, et divisé en deux
parties d'extrémité et une partie centrale. Une partie d'extrémité du capteur en T comprend un émetteurrécepteur pour délivrer et recevoir des signaux, l'autre partie d'extrémité du capteur en T comprend une partie
centrale pour faire face au fond d'une batterie de cuisine et détecter la température de la batterie de cuisine qui
est disposée sur le brûleur annulaire, et deux extrémités de la partie centrale sont respectivement reliées aux
deux parties d'extrémité. De préférence, la batterie de cuisine est une marmite ou une poêle en métal.

Comme le montre la figure 2, la partie centrale comprend en outre une unité de détection des ustensiles de
cuisine disposée loin de la partie centrale, reliée électriquement à l'émetteur-récepteur et configurée pour
détecter si un ustensile de cuisine est disposé sur le brûleur annulaire. De préférence, l'unité de détection des
ustensiles de cuisine fonctionne sur la base de l'effet Hall. La partie centrale comprend un capteur à coefficient
de température négatif. Le capteur de coefficient de température négatif comprend une résistance ayant des fils
de platine comme électrodes à connecter avec des fils Dumet par un procédé de soudage à l'arc afin de connecter
électriquement
avec l'émetteur-récepteur. Le capteur à coefficient de température négatif basé sur la propriété de leur fil peut
résister aux chocs thermiques et bien fonctionner dans un environnement à haute température, par exemple,
une condition de température ambiante inférieure à 300 ℃. En outre, le capteur T comprend un mécanisme
télescopique, non indiqué en chiffres, qui est électriquement connecté au contrôleur via l'émetteur-récepteur et
configuré pour enfoncer ou relâcher le capteur à coefficient de température négatif en fonction des signaux du
contrôleur.
Le contrôleur contrôle le mécanisme télescopique, l'électrovanne à gaz, l'unité de détection des ustensiles de
cuisine et le capteur de coefficient de température. Le contrôleur comprend un microprocesseur pour le
traitement des signaux reçus et une mémoire pour le stockage des différents modes de fonctionnement et des
paramètres correspondants. Par exemple, le contrôleur contrôle l'électrovanne de gaz et le mécanisme
télescopique en se basant sur une comparaison entre une vanne prédéterminée et un signal détecté en temps
réel envoyé par l'unité de détection des ustensiles de cuisine pour éviter de brûler à vide et assurer une détection
correcte de la température. De plus, pendant un processus de cuisson, le contrôleur contrôle le niveau
d'ouverture de l'électrovanne à gaz pour réguler le débit de gaz en fonction d'une valeur prédéterminée et d'une
température détectée en temps réel envoyée par l'unité de détection des ustensiles de cuisine. Le contrôleur peut
également inclure un buzzer pour effectuer une alarme sonore dans certains modes de fonctionnement, par
exemple, un mode de détection d'ébullition de liquide et un mode de détection sèche. Le contrôleur peut
également contrôler l'état de marche/arrêt de l'électrovanne à gaz en fonction de certains modes de protection.
En outre, le contrôleur communique avec un appareil mobile de manière sans fil. L'appareil mobile possède
une application permettant de transmettre des signaux de commande au contrôleur et d'indiquer l'état de la
plaque de cuisson au gaz reçu du contrôleur. L'utilisateur utilise donc le dispositif mobile pour surveiller à distance
l'état de la table de cuisson à gaz, choisir le mode de fonctionnement souhaité, par exemple un mode de séchage
profond ou un mode de cuisson à feu doux, et régler les paramètres relatifs au mode de fonctionnement souhaité.
La sécurité de fonctionnement de la table de cuisson à gaz est ainsi améliorée.

Page 11 of 106
https://www.tdcommons.org/dpubs_series/4717

13

Cali: Techbulletin 11/2021

En conséquence, la table de cuisson à gaz avec le capteur T dans l'invention offre une protection contre le
chauffage non surveillé/non contrôlé et propose différents modes de fonctionnement pour surveiller l'état de la
table de cuisson.
基于T型传感器的燃气灶辅助烹饪系统
1.
披露摘要
本发明提出将T-sensor(温度传感器)与燃气灶配合使用，以给予保护，防止无人监控/失控加热。Tsensor的功能是感应干式加热、煮饭、水沸腾状态、油炸、焖烧控制或控制火焰的产生和远程状态监控。
适用专利分类 从适用的专利参考资料来看，总是与厨房用具

2.

A47J 厨房设备；咖啡研磨机；香料研磨机；制作饮料的器具。
G05B自适应控制系统，即系统根据预先指定的某个标准自动调整自己，使其性能达到最佳，该标准是
一个仅使用模糊逻辑的学习标准。
3. 技术领域 本发明涉及一种带有温度传感器和控制手段的燃气灶，特别是本发明涉及带有负

3.

温度系数传感器和远程控制手段的燃气灶。
4.
参考文献
1.

FR2710226A3底部带有温度传感器的热敏煎盘提要

这种恒温炒锅由一个绕组(20)发热体和一个热敏传感器(30)组成，该传感器的上端由弹簧(40)抵住锅底
。该传感器利用电子调节电路对绕组(20)的电流供应进行调节，从而对炉子的加热进行调节，一个微动开
关(60)由传感器驱动，以开关该电路的电源和绕组的接通和断开。
2.

WO9719394A1沸点检测和控制装置。

摘 要：一种用于监测和控制热力过程状态的系统（10）。
一种用于监测和控制热力过程状态的系统(10)。该系统(10)应用
对容器(11)中的液体进行调制的热输入(40)，以及在容器(11)底部测量的热反应，为实时处理正在加
热的液体的热特性提供了信息。对未知沸点的检测(12)和控制(40)可以使液体中保持稳定的熬煮或沸腾状
态。5.

要解决的问题

过去，用户经常忘记关闭燃气灶具，导致灶具上的锅具被干烧，造成不必要的能源消耗。如今，相关
行业推出了具有温度感应功能的燃气灶具，可以检测到使用中锅具的温度，并控制燃气灶具避免危险。
然而，如何准确获取加热灶具的实时温度，并为消费者提供避免和/或处理异常情况的控制功能是至关重
要的。 6.

建议的解决方案。

所提出的解决方案是在燃气灶具中布置T型传感器，特别是对负温度系数传感器，以检测燃气灶具的
实时温度。进一步地，控制器与T传感器电连接，燃气灶具根据检测到的温度和参考值执行保护模式，控
制燃气灶具。远程控制装置与控制器以无线方式连接，用于监控电器状态，并在预设模式下调整参数。
相应地，提高了燃气灶具操作的安全性。
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7.

说明

如图1所示，一种燃气灶包括燃烧器组件、T型传感器和控制器。燃烧器组件包括环形燃烧器、燃气管
道、燃气电磁阀和供气装置，其中燃气管道的一端与环形燃烧器连接，燃气管道的另一端与与供气装置
连接的燃气电磁阀连接，并配置为进行不同程度的开启和关闭。在这样的布置下，气体流从供气装置通
过气体电磁阀和气体管道向环形燃烧器供给。控制器与T型传感器和气体电磁阀电连接，以便接收和传递
信号。优选地，控制器为控制板。
T型传感器位于环形燃烧器的中心，形成为可弯曲的杆状，并分为两端部分和中间部分。其中，T传感
器的一端部分包括用于发送和接收信号的收发器，T传感器的另一端部分包括用于面向炊具底部并检测布
置在环形燃烧器上的炊具温度的芯部，中间部分的两端分别与两端部分连接。优选地，炊具为锅，或平
底锅，其材质为金属。
如图2所示，中间部分还包括远离核心部分布置的炊具传感单元，该炊具传感单元与收发器电连接，
并配置为检测炊具是否位于环形燃烧器上。优选地，炊具传感单元基于霍尔效应进行操作。核心部分包
括负温度系数传感器。负温度系数传感器包括具有铂金线作为电极的电阻，以通过电弧焊接工艺与杜美
特线连接，从而电性连接
与收发器。基于其导线特性的负温度系数传感器可以承受热冲击，并能很好地工作在高温环境中，例
如300℃以下的环境温度条件下。此外，T型传感器还包括图中未标明的伸缩机构装置，该伸缩机构装置
通过收发器与控制器电连接，并被配置为根据来自控制器的信号压下或释放负温度系数传感器。
控制器控制伸缩机构手段、气体电磁阀、炊具传感单元和温度系数传感器。控制器包括用于处理接收
信号的微处理器和用于存储不同操作模式和相应参数的存储器。例如，控制器根据预设阀门与厨具传感
单元发送的实时检测信号之间的比较，对燃气电磁阀和伸缩机构装置进行控制，以避免空烧，并确保正
确的温度检测。进一步地，在烹饪过程中，控制器根据预设值和厨具传感单元发送的实时检测温度，控
制燃气电磁阀的开度，以调节燃气流量。控制器还可以包括蜂鸣器，以在一些操作模式下进行音频报警
，例如，液体沸腾检测模式和干燥检测模式。另外，控制器还可以根据一些保护模式来控制燃气电磁阀
的开/关状态。此外，控制器与移动设备以无线方式进行通信。移动设备具有向控制器传递命令信号并指
示从控制器接收到的燃气灶的状态的应用程序。因此，用户使用移动设备远程监控燃气灶的状态，选择
所需的操作模式，例如，深层干燥模式或焖煮模式，并就所需的操作模式调整参数。从而提高了燃气灶
操作的安全性。
相应地，本发明中带有T型传感器的燃气灶，提供了防止不监测/不控制加热的保护，并提供了不同的
操作模式来监测灶具的状态。
图1：带T型传感器的燃气灶示意图。 图2：T型传感器示意图

Page 13 of 106
https://www.tdcommons.org/dpubs_series/4717

15

Cali: Techbulletin 11/2021

One hob with a human proximity sensing function
1. Summary of the disclosure
The invention applies a proximity sensing module to a hob, which senses a human presence. A microwave
sensor module working as the proximity sensing module generates microwave, which penetrates a non-metal
layer and detects the reflected microwave to determine the human presence in a predetermined distance. The
appliance switches off or switches based on the detection results determining whether the presence/absence of
a user is.

2. Applicable Patent categorization
From applicable patent references, always with kitchen appliances
A47J
G05B
H04Q

Kitchen Equipment; Coffee Mills; Spice Mills.
Apparatus for Making Beverages
Adaptive control systems
Arrangements in tele-control or telemetry systems

3. Technology domain
The invention relates to home appliances with proximity sensing function, and in particular to induction hobs
or gas hobs.

4. References
1. EP2902710B1 method and device for monitoring the safe use of a cooker
Abstract:
A method for monitoring the safe use of a cooker uses a monitoring device in which set values for
safety limits based on temperature and humidity or gas content measurements are set for sounding
an alarm or cutting off the electricity or gas supply to the cooker. The temperature and humidity
and/or gas content are measured above the cooker. The set safety limit values for the temperature
and the humidity and/or gas content and/or their rates of change are set and the presence of the
user is monitored on the basis of the use of the cooker and/or by a sensor which detects the
presence of a person and/or by direct control feedback given by the user. The monitoring device is
taught user-specific safety limit values automatically and intuitively based on the use of the cooker
and are automatically changed or adjusted on the basis of the teaching.
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2. US20150374163A1 method of operating a domestic cooking hob, control unit and domestic
appliance
Abstract:
A method of operating a domestic cooking hob (1, 3), wherein the cooking hob (1, 3) includes a
user control interface (4) adapted to inputting user control information for controlling operation
of the cooking hob (1, 3). The cooking hob (1, 3) is operable in a safety locked operational mode. In
the safety locked mode, the cooking hob (1, 3) triggers a safety action in case that a person tries to
operate the control interface (4) without unlocking the cooking hob (1, 3) or a person comes closer
to the cooking hob (1, 3) than a preset distance without unlocking the cooking hob (1, 3).

5. Problem to be solved
Mostly existing hobs do not have a human-present detection function. When a user gets closer or away from
a hob, the hob cannot identify this information to automatically execute functions, e.g. switching on/off. Further,
once a UI (User interface) is switched on, it remains in an on-status or would automatically get off depending on
a set program if the user has no more action on the UI. Such a hob configuration causes extra energy exhaustion.
Manufacturers launch some home appliances with a human detection function implemented by an infrared
sensor for trigging some hob functions. However, the detection results based on IR signals are easily influenced
by environmental conditions, i.e., temperature and light of the kitchen. The above-mentioned issue causes the
infrared sensor to provide unreliable results.

6. Proposed solution
The invention proposes a kitchen appliance with at least one a proximity sensor to sense its vicinity to
determine the human presence or absence. The proximity sensor delivers microwaves to sense whether a person
exists in the vicinity of the hob and then sends signals comprising reflected microwaves to a hob controller. The
hob controller determines the on/off status of an user interface assembly based on information obtained from
the signals sent from the sensor. Accordingly, such a configuration of the kitchen appliance improves the reliability
of sensing results and thus avoid unnecessary power consumption.
The invention further combines such a human sensing mechanism with an alarm function set in the controller
to initiate an alarm in a preset mode. For example, the preset mode is a safe mode turning off the hobs or alarming
based on determining a real-time hob temperature more than a threshold value. When the controller determines
human presence based on information obtained from the sensing signal and judges the real-time hob
temperature more than the threshold value in a cooking process, and the controller performs alarms by itself and
by the UI to inform users. The invention thus improves safety.

7. Description
As shown in fig. 1, a hob in an embodiment of the invention comprises sensors, a user interface, and a cooking
top. The hob can be an induction hob or a gas hob. In this embodiment, the hob is an induction hob. The cooking
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top comprises heating zones supplied heat by at least a heating element, e.g., a coil. The hob further comprises a
controller electrically connected with the sensors, the user interface, and the heating element. The sensors are
arranged underneath the cooking top comprising a non-metallic layer made of polymer composite or glass so that
the sensors are invisible to the user externally. The user interface is a LCD control panel or a control panel with
the light indication units.
In this embodiment, The sensors are microwave motion sensors, e.g., RCWL-0516 microwave radar motion
sensors, as proximity sensors to detect the human presence of around the hob. The sensors work together with
the controller to emit waves, receive reflected waves from objects, and process the reflected microwaves. To be
more specific, the sensors emit low-intensity microwaves that efficiently penetrate the non-metallic layer of the
cooking top and are easily reflected by an object. The sensors are configured to detect the reflected microwaves,
and then the controller evaluates the distance of the object, i.e., a person, from the hob or the sensors’ position
based on the time difference between the emitted and reflected microwaves. Therein the proximity sensing
technique relates to “microwave Doppler radar”. Such a sensor has a predetermined range bin, e.g., a range of 7
meters.
For example, when one of the sensors with the controller detects that a person gets closes to the hob and into
the range bin, the controller controls the user interface in an on-status with indications, e.g., turning on the
backlight module of the LCD control panel or the light indication units. On the other hand, when one of the sensors
with the controller detects that a person gets away from the hob and out of the range bin, the controller controls
the user interface in an off status.
Furthermore, the controller can operate in an alarm mode. The alarm mode is a safe mode informing an alarm
to users based on whether a real-time hob temperature is more than a threshold value. When the controller
determines human presence based on information obtained from one of the sensors and judges the real-time
hob temperature more than the threshold value in a cooking process, and the controller performs alarms, such
as sounds or lights, by itself and by the user interface.
As shown in figs 1 and 2, the controller respectively switches on/off the sensor 1 and the senor 2 in different
time slots to avoid wave interference. Further, these sensors arranged in the hob’ positions operate in different
time slots to obtain reliable detected results in a broader range.
Accordingly, the invention provides a hob improving the reliability of sensing results, avoiding unnecessary
power consumption, and improving safety.
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Figure 1. shows an illustration of microwave sensor arrangements around the heating zones of a hob.

Figure 2. shows a graph representing switch on-off cycles of the microwave-sensors.
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8. Machine translations
1.
Zusammenfassung der Offenlegung
Die Erfindung wendet ein Näherungssensormodul auf ein Kochfeld an, das eine menschliche Anwesenheit
wahrnimmt. Ein Mikrowellensensormodul, das als Näherungssensormodul arbeitet, erzeugt eine Mikrowelle, die
eine Nichtmetallschicht durchdringt und die reflektierte Mikrowelle detektiert, um die menschliche Anwesenheit
in einem vorbestimmten Abstand zu bestimmen. Das Gerät schaltet sich aus oder schaltet um, je nachdem, ob die
Anwesenheit/Abwesenheit eines Benutzers festgestellt wird.
2.
Anwendbare Patent-Kategorisierung
Aus anwendbaren Patentverweisen, immer mit Küchengeräten
A47J Küchenausrüstung; Kaffeemühlen; Gewürzmühlen;
Apparate zur Herstellung von Getränken
G05B Adaptive Steuerungssysteme
H04Q Anordnungen in Fernsteuerungs- oder Telemetriesystemen
3.
Bereich Technologie
Die Erfindung bezieht sich auf Haushaltsgeräte mit Näherungssensorfunktion, insbesondere auf
Induktionskochfelder oder Gaskochfelder.
4.
Literaturhinweise
1.
EP2902710B1 Verfahren und Vorrichtung zur Überwachung der sicheren Benutzung eines Herdes
Abstrakt:
Ein Verfahren zur Überwachung der sicheren Benutzung eines Herdes verwendet ein Überwachungsgerät, in
dem auf der Grundlage von Temperatur- und Feuchtigkeits- oder Gasgehaltsmessungen festgelegte Werte für
Sicherheitsgrenzen eingestellt werden, um einen Alarm auszulösen oder die Strom- oder Gaszufuhr zum Herd zu
unterbrechen. Die Temperatur und die Feuchtigkeit und/oder der Gasgehalt werden oberhalb des Herdes
gemessen. Die eingestellten Sicherheitsgrenzwerte für die Temperatur und die Feuchtigkeit und/oder den
Gasgehalt und/oder ihre Änderungsgeschwindigkeiten werden eingestellt, und die Anwesenheit des Benutzers
wird auf der Grundlage der Benutzung des Herdes und/oder durch einen Sensor, der die Anwesenheit einer
Person feststellt, und/oder durch direkte Rückmeldung des Benutzers überwacht. Dem Überwachungsgerät
werden benutzerspezifische Sicherheitsgrenzwerte automatisch und intuitiv aufgrund der Herdbenutzung
eingelernt und aufgrund des Einlernens automatisch geändert oder angepasst.
2.
US20150374163A1 Verfahren zum Betrieb eines Haushaltskochfeldes, einer Steuereinheit und eines
Haushaltsgerätes
Abstrakt:
Verfahren zum Betreiben eines Haushaltskochfeldes (1, 3), wobei das Kochfeld (1, 3) eine
Benutzersteuerschnittstelle (4) aufweist, die zur Eingabe von Benutzersteuerinformationen zur Steuerung des
Betriebs des Kochfeldes (1, 3) geeignet ist. Die Kochmulde (1, 3) ist in einem sicherheitsverriegelten
Betriebsmodus betreibbar. In der sicherheitsverriegelten Betriebsart löst die Kochmulde (1, 3) eine
Sicherheitsaktion aus, falls eine Person versucht, die Steuerschnittstelle (4) zu bedienen, ohne die Kochmulde (1,
3) zu entriegeln, oder sich eine Person der Kochmulde (1, 3) näher als eine voreingestellte Entfernung nähert,
ohne die Kochmulde (1, 3) zu entriegeln.
5.
Zu lösendes Problem
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Die meisten vorhandenen Kochfelder verfügen nicht über eine Detektionsfunktion für menschliche
Anwesenheit. Wenn sich ein Benutzer einem Kochfeld nähert oder von ihm entfernt, kann das Kochfeld diese
Information nicht erkennen, um automatisch Funktionen auszuführen, z.B. Ein-/Ausschalten . Sobald eine
Benutzerschnittstelle (UI) einmal eingeschaltet ist, bleibt sie in einem Ein-Zustand oder würde sich je nach
eingestelltem Programm automatisch ausschalten, wenn der Benutzer keine Aktion mehr auf der UI ausführt. Eine
solche Kochfeldkonfiguration verursacht einen zusätzlichen Energieverbrauch.
Die Hersteller bringen einige Haushaltsgeräte auf den Markt, die über einen Infrarotsensor zur Auslösung
einiger Kochfeld-Funktionen verfügen. Die auf IR-Signalen basierenden Erkennungsergebnisse werden jedoch
leicht durch die Umgebungsbedingungen, d.h. Temperatur und Licht der Küche, beeinflusst. Das oben erwähnte
Problem führt dazu, dass der Infrarotsensor unzuverlässige Ergebnisse liefert.
6.
Vorgeschlagene Lösung
Die Erfindung schlägt ein Küchengerät mit mindestens einem Näherungssensor vor, der seine Umgebung
erfasst, um die An- oder Abwesenheit von Menschen zu bestimmen. Der Näherungssensor liefert Mikrowellen,
um zu erfassen, ob sich eine Person in der Nähe des Kochfelds befindet, und sendet dann Signale aus reflektierten
Mikrowellen an eine Kochfeldsteuerung. Die Kochfeldsteuerung bestimmt den Ein/Aus-Status einer
Benutzerschnittstellen-Baugruppe auf der Grundlage von Informationen, die aus den vom Sensor gesendeten
Signalen gewonnen werden. Dementsprechend verbessert eine solche Konfiguration der Küchenmaschine die
Zuverlässigkeit der Erfassungsergebnisse und vermeidet so unnötigen Stromverbrauch.
Die Erfindung kombiniert ferner einen solchen menschlichen Erfassungsmechanismus mit einer im Controller
eingestellten Alarmfunktion, die in einem voreingestellten Modus einen Alarm auslöst. Der voreingestellte Modus
ist z.B. ein sicherer Modus, in dem die Kochfelder abgeschaltet werden oder ein Alarm auf der Grundlage der
Bestimmung einer Kochfeldtemperatur in Echtzeit, die über einem Schwellenwert liegt, ausgelöst wird. Wenn der
Regler die Anwesenheit von Personen auf der Grundlage der aus dem Erfassungssignal erhaltenen Informationen
feststellt und die Echtzeit-Kochfeldtemperatur in einem Kochprozess als höher als der Schwellenwert beurteilt
und der Regler selbst und durch die Benutzeroberfläche Alarme ausführt, um die Benutzer zu informieren. Auf
diese Weise verbessert die Erfindung die Sicherheit.
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7.
Beschreibung
Wie in Abb. 1 dargestellt, besteht ein Kochfeld in einer Verkörperung der Erfindung aus Sensoren, einer
Benutzerschnittstelle und einer Kochplatte. Das Kochfeld kann ein Induktionskochfeld oder ein Gaskochfeld sein.
In dieser Verkörperung ist das Kochfeld ein Induktionskochfeld. Die Kochplatte umfasst Heizzonen, die von
mindestens einem Heizelement, z.B. einer Spule, mit Wärme versorgt werden. Das Kochfeld umfasst ferner einen
Controller, der elektrisch mit den Sensoren, der Benutzerschnittstelle und dem Heizelement verbunden ist. Die
Sensoren sind unter dem Kochfeld angeordnet und bestehen aus einer nichtmetallischen Schicht aus
Polymerverbundstoff oder Glas, so dass die Sensoren von außen für den Benutzer unsichtbar sind. Die
Benutzerschnittstelle ist ein LCD-Bedienfeld oder ein Bedienfeld mit den Lichtanzeigeeinheiten.
In dieser Ausführung sind die Sensoren Mikrowellen-Bewegungssensoren, z.B. RCWL-0516 MikrowellenRadar-Bewegungssensoren, als Näherungssensoren zur Erkennung der menschlichen Anwesenheit um das
Kochfeld herum. Die Sensoren arbeiten mit dem Steuergerät zusammen, um Wellen auszusenden, von Objekten
reflektierte Wellen zu empfangen und die reflektierten Mikrowellen zu verarbeiten. Genauer gesagt senden die
Sensoren Mikrowellen niedriger Intensität aus, die die nichtmetallische Schicht der Kochplatte effizient
durchdringen und leicht von einem Objekt reflektiert werden. Die Sensoren sind so konfiguriert, dass sie die
reflektierten Mikrowellen erkennen, und dann wertet der Controller die Entfernung des Objekts, d.h. einer
Person, vom Kochfeld oder der Position der Sensoren auf der Grundlage der Zeitdifferenz zwischen den
ausgesandten und den reflektierten Mikrowellen aus. Dabei handelt es sich bei der Abstandsmesstechnik um ein
"Mikrowellen-Doppler-Radar". Ein solcher Sensor hat eine vorgegebene Reichweite, z.B. eine Reichweite von 7
Metern.
Wenn z.B. einer der Sensoren mit dem Controller erkennt, dass sich eine Person dem Kochfeld nähert und in
den Vorratsbehälter gelangt, steuert der Controller die Benutzerschnittstelle in einem eingeschalteten Zustand
mit Anzeigen, z.B. dem Einschalten des Hintergrundbeleuchtungsmoduls des LCD-Bedienfelds oder der
Lichtanzeigeeinheiten. Wenn andererseits einer der Sensoren mit dem Controller erkennt, dass eine Person vom
Kochfeld weg und aus dem Vorratsbehälter herauskommt, steuert der Controller die Benutzerschnittstelle in
einem Aus-Zustand.
Darüber hinaus kann der Controller in einem Alarmmodus arbeiten. Der Alarmmodus ist ein sicherer Modus,
der die Benutzer darüber informiert, ob eine Kochfeldtemperatur in Echtzeit über einem Schwellenwert liegt.
Wenn der Controller auf der Grundlage der von einem der Sensoren erhaltenen Informationen die Anwesenheit
eines Menschen feststellt und die Echtzeit-Kochfeldtemperatur in einem Kochprozess über dem Schwellenwert
liegt und der Controller selbst und über die Benutzerschnittstelle Alarme, wie z. B. Geräusche oder Lichter, auslöst.
Wie in Abb. 1 und 2 dargestellt, schaltet der Regler den Sensor 1 und den Sensor 2 in verschiedenen
Zeitschlitzen ein bzw. aus, um Welleninterferenzen zu vermeiden. Darüber hinaus arbeiten diese Sensoren, die in
den Positionen des Kochfeldes angeordnet sind, in unterschiedlichen Zeitschlitzen, um zuverlässige
Erkennungsergebnisse in einem breiteren Bereich zu erhalten.
Dementsprechend bietet die Erfindung ein Kochfeld, das die Zuverlässigkeit der Erfassungsergebnisse
verbessert, unnötigen Stromverbrauch vermeidet und die Sicherheit erhöht.
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1.
Résumé de la divulgation
L'invention applique un module de détection de proximité à une plaque de cuisson, qui détecte une présence
humaine. Un module de détection de micro-ondes fonctionnant comme le module de détection de proximité
génère des micro-ondes, qui pénètrent une couche non métallique et détecte les micro-ondes réfléchies pour
déterminer la présence humaine à une distance prédéterminée. L'appareil s'éteint ou se met en marche en
fonction des résultats de la détection déterminant si la présence/absence d'un utilisateur l'est.
2.
Catégorisation des brevets applicables
D'après les références des brevets applicables, toujours avec les appareils de cuisine
A47J Équipement de cuisine ; moulins à café ; moulins à épices ;
Appareils pour la fabrication de boissons
G05B Systèmes de contrôle adaptatifs
H04Q Dispositions dans les systèmes de télécontrôle ou de télémétrie
3.
Domaine technologique
L'invention concerne les appareils domestiques à fonction de détection de proximité, et en particulier les
plaques de cuisson à induction ou à gaz.
4.
Références
1.
EP2902710B1 méthode et dispositif de contrôle de la sécurité d'utilisation d'un cuiseur
Résumé :
Une méthode de contrôle de la sécurité d'utilisation d'une cuisinière utilise un dispositif de surveillance dans
lequel des valeurs fixes de limites de sécurité basées sur des mesures de température et d'humidité ou de teneur
en gaz sont fixées pour déclencher une alarme ou couper l'alimentation en électricité ou en gaz de la cuisinière.
La température et l'humidité et/ou la teneur en gaz sont mesurées au-dessus de la cuisinière. Les valeurs limites
de sécurité fixées pour la température et l'humidité et/ou la teneur en gaz et/ou leur taux de variation sont
définies et la présence de l'utilisateur est surveillée sur la base de l'utilisation de la cuisinière et/ou par un capteur
qui détecte la présence d'une personne et/ou par un retour d'information de contrôle direct donné par
l'utilisateur. Le dispositif de surveillance est programmé automatiquement et intuitivement en fonction de
l'utilisation de la cuisinière et les valeurs limites de sécurité spécifiques à l'utilisateur sont automatiquement
modifiées ou ajustées en fonction de la programmation.
2.
US20150374163A1 Mode de fonctionnement d'une table de cuisson, d'une unité de commande et
d'un appareil domestique
Résumé :
Procédé de fonctionnement d'une plaque de cuisson domestique (1, 3), dans lequel la plaque de cuisson (1, 3)
comprend une interface de commande utilisateur (4) adaptée à l'entrée d'informations de commande utilisateur
pour commander le fonctionnement de la plaque de cuisson (1, 3). La table de cuisson (1, 3) peut fonctionner en
mode de fonctionnement verrouillé par sécurité. En mode de verrouillage de sécurité, la table de cuisson (1, 3)
déclenche une action de sécurité si une personne tente de faire fonctionner l'interface de commande (4) sans
déverrouiller la table de cuisson (1, 3) ou si une personne s'approche de la table de cuisson (1, 3) d'une distance
supérieure à une distance prédéfinie sans déverrouiller la table de cuisson (1, 3).
5.
Problème à résoudre
La plupart des plaques de cuisson existantes n'ont pas de fonction de détection de présence humaine.
Lorsqu'un utilisateur s'approche ou s'éloigne d'une table de cuisson, celle-ci ne peut pas identifier cette
information pour exécuter automatiquement des fonctions, par exemple la mise en marche ou l'arrêt. En outre,
une fois qu'une interface utilisateur est activée, elle reste en état de marche ou s'éteint automatiquement en
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fonction d'un programme défini si l'utilisateur n'a plus d'action sur l'interface utilisateur. Une telle configuration
de la table de cuisson entraîne un épuisement supplémentaire d'énergie.
Les fabricants lancent certains appareils domestiques avec une fonction de détection humaine mise en œuvre
par un capteur infrarouge pour déclencher certaines fonctions de la table de cuisson. Cependant, les résultats de
la détection basés sur les signaux IR sont facilement influencés par les conditions environnementales, c'est-à-dire
la température et la lumière de la cuisine. Le problème mentionné ci-dessus fait que le capteur infrarouge fournit
des résultats peu fiables.
6.
Solution proposée
L'invention propose un appareil de cuisine avec au moins un capteur de proximité pour détecter sa proximité
afin de déterminer la présence ou l'absence d'un être humain. Le capteur de proximité émet des micro-ondes
pour détecter si une personne se trouve à proximité de la plaque de cuisson et envoie ensuite des signaux
comprenant des micro-ondes réfléchies à un contrôleur de la plaque de cuisson. Le contrôleur de la table de
cuisson détermine l'état marche/arrêt d'un ensemble d'interface utilisateur en fonction des informations
obtenues à partir des signaux envoyés par le capteur. En conséquence, une telle configuration de l'appareil de
cuisine améliore la fiabilité des résultats de détection et évite ainsi une consommation d'énergie inutile.
L'invention combine en outre un tel mécanisme de détection humaine avec une fonction d'alarme réglée dans
le contrôleur pour déclencher une alarme dans un mode préréglé. Par exemple, le mode préréglé est un mode
sûr qui permet d'éteindre les plaques de cuisson ou de déclencher une alarme en déterminant en temps réel une
température supérieure à une valeur seuil. Lorsque le contrôleur détermine la présence humaine sur la base des
informations obtenues par le signal de détection et juge que la température de la plaque de cuisson en temps
réel est supérieure à la valeur seuil dans un processus de cuisson, et que le contrôleur déclenche des alarmes par
lui-même et par l'interface utilisateur pour informer les utilisateurs. L'invention améliore ainsi la sécurité.
7.
Description
Comme le montre la figure 1, une plaque de cuisson dans une incarnation de l'invention comprend des
capteurs, une interface utilisateur et une table de cuisson. La plaque de cuisson peut être une plaque à induction
ou une plaque à gaz. Dans cette version, la plaque de cuisson est une plaque à induction. La table de cuisson
comprend des zones de chauffage alimentées en chaleur par au moins un élément chauffant, par exemple une
bobine. La plaque de cuisson comprend également un contrôleur relié électriquement aux capteurs, à l'interface
utilisateur et à l'élément chauffant. Les capteurs sont disposés sous la table de cuisson et comprennent une
couche non métallique en composite polymère ou en verre, de sorte que les capteurs sont invisibles de l'extérieur
pour l'utilisateur. L'interface utilisateur est un panneau de contrôle LCD ou un panneau de contrôle avec les unités
d'indication de la lumière.
Dans cette version, les capteurs sont des détecteurs de mouvement à micro-ondes, par exemple le RCWL0516, qui servent de détecteurs de proximité pour détecter la présence humaine autour de la plaque de cuisson.
Les capteurs travaillent en collaboration avec le contrôleur pour émettre des ondes, recevoir les ondes réfléchies
par les objets et traiter les micro-ondes réfléchies. Pour être plus précis, les capteurs émettent des micro-ondes
de faible intensité qui pénètrent efficacement la couche non métallique de la plaque de cuisson et sont facilement
réfléchies par un objet. Les capteurs sont configurés pour détecter les micro-ondes réfléchies, puis le contrôleur
évalue la distance de l'objet, c'est-à-dire d'une personne, par rapport à la plaque de cuisson ou à la position des
capteurs en fonction de la différence de temps entre les micro-ondes émises et réfléchies. Dans ce cas, la
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technique de détection de proximité se rapporte au "radar Doppler à micro-ondes". Un tel capteur a une portée
prédéterminée, par exemple, une portée de 7 mètres.
Par exemple, lorsque l'un des capteurs du contrôleur détecte qu'une personne s'approche de la plaque de
cuisson et se trouve dans la zone de portée, le contrôleur contrôle l'interface utilisateur en mode marche avec
des indications, par exemple, l'allumage du module de rétro-éclairage du panneau de commande LCD ou des
unités d'indication de la lumière. D'autre part, lorsque l'un des capteurs du contrôleur détecte qu'une personne
s'éloigne de la table de cuisson et sort de la poubelle, le contrôleur contrôle l'interface utilisateur en mode arrêt.
De plus, le contrôleur peut fonctionner en mode d'alarme. Le mode alarme est un mode sûr qui informe les
utilisateurs d'une alarme en fonction de la température de la table de cuisson en temps réel, si celle-ci est
supérieure à une valeur seuil. Lorsque le contrôleur détermine la présence humaine sur la base des informations
obtenues par l'un des capteurs et juge que la température de la plaque de cuisson en temps réel est supérieure à
la valeur seuil dans un processus de cuisson, et que le contrôleur déclenche des alarmes, telles que des sons ou
des lumières, par lui-même et par l'interface utilisateur.
Comme le montrent les figures 1 et 2, le contrôleur allume/éteint respectivement le capteur 1 et le capteur 2
dans des intervalles de temps différents afin d'éviter les interférences des ondes. En outre, ces capteurs disposés
dans les positions de la plaque de cuisson fonctionnent dans des intervalles de temps différents afin d'obtenir des
résultats fiables dans une gamme plus large.
En conséquence, l'invention fournit une plaque de cuisson améliorant la fiabilité des résultats de détection,
évitant la consommation d'énergie inutile et améliorant la sécurité.
1.

披露摘要

本发明将一种近距离传感模块应用于灶具，它能感知人的存在。作为近距离传感模块工作的微波传感
器模块产生微波，微波穿透非金属层并检测反射的微波，以确定预定距离内的人的存在。电器根据检测
结果判断是否有用户存在/不存在，从而关闭或开关。
2.

适用专利分类

从适用的专利参考资料来看，总是与厨房用具
A47J 厨房设备；咖啡研磨机；香料研磨机。
制作饮料的设备
G05B 自适应控制系统
H04Q 远程控制或遥测系统中的安排(H04Q)
3.

3. 技术领域

本发明涉及具有近距离感应功能的家用电器，特别是电磁炉或燃气灶。
4.
参考文献
1.

EP2902710B1监测灶具安全使用的方法和装置。
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提要
一种监测炊具安全使用的方法，使用一种监测装置，在该装置中，根据温度和湿度或气体含量的测量
值设置安全限值，以发出警报或切断对炊具的电力或气体供应。温度和湿度和/或气体含量是在灶具上方
测量的。对温度和湿度和/或气体含量和/或它们的变化率设定安全限值，并根据炊具的使用和/或通过检
测人的存在的传感器和/或通过用户给出的直接控制反馈来监测用户的存在。监控装置在使用灶具的基础
上自动直观地教给用户特定的安全限值，并在教给的基础上自动改变或调整。
2.

US20150374163A1一种家用烹饪灶具的操作方法、控制装置和家用电器。

提要：一种家用烹饪灶(1，3)的操作方法。
一种家用烹饪灶(1，3)的操作方法，其中烹饪灶(1，3)包括用户控制界面(4)，该界面适于输入用户控制
信息以控制烹饪灶(1，3)的操作。烹饪灶(1，3)可在安全锁定操作模式下操作。在安全锁定模式下，如果
有人在没有解锁烹饪炉(1，3)的情况下试图操作控制界面(4)，或者有人在没有解锁烹饪炉(1，3)的情况下
靠近烹饪炉(1，3)超过预设距离，烹饪炉(1，3)触发安全动作。
5.

要解决的问题

现有的灶具大多不具备人的存在检测功能。当用户靠近或离开灶具时，灶具无法识别这些信息，从而
自动执行功能，如开关机。此外，一旦UI（用户界面）被打开，它就会保持在开启状态，或者根据设定
的程序，如果用户对UI没有更多的操作，它就会自动关闭。这样的灶具配置会造成额外的能源消耗。
厂家推出的一些家电产品，通过红外传感器实现了人体检测功能，用于触发一些灶具功能。但是，基
于红外信号的检测结果很容易受到环境条件的影响，即厨房的温度和光线。上述问题导致红外传感器提
供的结果不可靠。
6.
解决方案的提出
本发明提出了一种厨房电器，其至少有一个感应其附近的接近传感器，以确定人的存在或不存在。该
接近传感器提供微波来感应灶具附近是否有人存在，然后将包含反射微波的信号发送到灶具控制器。灶
具控制器根据从传感器发送的信号获得的信息确定用户界面组件的开/关状态。因此，厨房电器的这种配
置提高了传感结果的可靠性，从而避免了不必要的电力消耗。
本发明还将这样的人体感应机构与设置在控制器中的报警功能相结合，在预设模式下启动报警。例如
，预设模式为根据判断实时灶具温度超过阈值而关闭灶具或报警的安全模式。当控制器根据传感信号获
取的信息判断人的存在，并判断烹饪过程中实时灶具温度超过阈值，控制器自行执行报警，并由UI通知
用户。因此，本发明提高了安全性。
7.

说明

如图1所示，本发明实施例中的一种灶具包括传感器、用户界面和烹饪台。该灶具可以是电磁炉，也
可以是燃气灶。在本实施例中，该灶具是电磁炉。烹饪台面包括由至少一个加热元件(例如线圈)提供热量
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的加热区。灶台还包括与传感器、用户界面和加热元件电连接的控制器。传感器布置在由高分子复合材
料或玻璃制成的非金属层组成的烹调顶部的下方，以便用户从外部看不到传感器。用户界面为控制液晶
面板或带有灯光指示单元的控制面板。
在本实施例中，传感器为微波运动传感器，例如RCWL-0516微波雷达运动传感器，作为近距离传感器
来检测灶具周围是否有人。传感器与控制器共同工作，发射波，接收物体的反射波，并对反射的微波进
行处理。更具体地说，传感器发射的低强度微波能有效地穿透灶台的非金属层，并且容易被物体反射。
传感器被配置为检测反射的微波，然后控制器根据发射的微波和反射的微波之间的时间差来评估物体(即
人)与灶台或传感器的位置的距离。其中，近距离传感技术涉及 "微波多普勒雷达"。这样的传感器具有预
定的范围仓，例如，7米的范围。
例如，当带有控制器的传感器之一检测到有人靠近灶具并进入范围仓时，控制器以带有指示的开启状
态控制用户界面，例如，打开液晶控制面板的背光模块或光指示单元。另一方面，当带有控制器的传感
器之一检测到有人离开炉灶并离开炉料仓时，控制器以非状态控制用户界面。
此外，控制器可以在报警模式下工作。报警模式是根据实时灶具温度是否超过阈值，向用户告知报警
的安全模式。当控制器根据从其中一个传感器获得的信息判断人的存在，并在烹饪过程中判断实时灶具
温度超过阈值，控制器通过自身和用户界面执行声音或灯光等报警。
如图1和图2所示，控制器分别在不同的时间段内开启/关闭传感器1和感温器2，以避免电波干扰。另外
，这些布置在滚刀'位置的传感器在不同的时间段内工作，可以在更大范围内获得可靠的检测结果。
因此，本发明提供了一种滚刀，提高了传感结果的可靠性，避免了不必要的功耗，提高了安全性。
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Levitating Rack/Tray
1. Summary of the disclosure
The invention proposes a magnetic levitating rack in an oven for allowing easy its utilization. The magnetic
levitating rack moves in and out the oven via magnetic channels formed by the rack and the oven so that users
move the rack inside or outside the oven free of any friction, making its use easy and convenient. The invention
relates to a magnetic suspension electric cooker for cooking in a restaurant and a home kitchen.

2. Applicable Patent categorization
From applicable patent references, always with kitchen appliances
A47J

Kitchen Equipment; Coffee Mills; Spice Mills; Apparatus for Making Beverages

3. Technology domain
The invention relates to a magnetic levitating rack used within an oven.

4. References
3. CN107969898A MAGNETICALLY-LEVITATED ELECTRIC STIR-FRIED STOVE
Abstract:
Provided is an electrical-heating integrated magnetically-levitated electric stir-fried stove which directly utilizes
an alternating current power supply. The stir-fried stove is composed of a metal inner pot, an electric heating
layer, an outer pot and a pot handle. Quick electrodes uniformly distributed on the outer pot and quick electrodes
of a pot support are connected for supplying electricity. The electric stir-fried stove does not need cable
connection. Once the electric stir-fried stove is away from the pot support, the quick electrodes are disconnected.
A safety switch cuts off a power supply of the pot support. Vegetables are convenient to take out by moving the
pot and the pot is convenient to clean and cook continuously. The electric stir-fried stove is located in the pot
support. The pot support is suspended on a magnetically-levitated device between the pot support and a pot
stove base. In case of tossing and stir-frying, no noise is generated by avoiding collision between the pot support
and the pot stove base. By pressing down or lifting the pot handle or rising the pot, the magnetically-levitated
device exerts the effect of reducing gravity. Heating is performed by direct use of alternating current in order to
insulate heat of the outer pot. Therefore, heat loss is prevented. The structure is simplified. Cost is lowered. Heat
efficiency is improved.
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4. US3441331A GLIDING SHELF
Abstract:
In the preferred form, a refrigerator cabinet is provided with a laterally movable shelf supported on opposite
sides thereof in glideways by magnetic repulsion. Each side of the shelf has a glide member with beveled upper
and lower faces which are fitted with magnetic strips. The side walls of the refrigerator cabinet are provided with
glideways having complementary beveled surfaces also provided with magnetic strips. The magnetic strips are
magnetized in such a way as to provide like poles creating the repulsion which provides the floating of the glide
members by magnetized repulsion within the glide way supports. This invention relates to glide ways employing
magnetic repulsion for movement substantially without friction.

5. Problem to be solved
Traditional racks in an oven expand their size/volume during a heating process. The increased size of the racks
increases friction between the racks and the corresponding rails of the oven. As a result, it causes a user to spend
extra forces on moving a rack in/out from the oven.

6. Proposed solution.
The proposed solution applies a combination of magnet components to an oven for achieving magnetic
levitation of a rack used in an oven. The proposed oven allows taking advantage of magnets to improve the user
experience, as the levitation phenomenon enables the racks to be slide properly into and out from the oven.

7. Description
An embodiment of the invention discloses that an oven comprises a housing in which a cavity is formed for
receiving racks, food, and accessories. The housing is formed in a rectangle shape and has a frontal opening which
is covered by an oven door. As shown in figure 1, three rails L1, L2, L3 are arranged on the two side walls of the
housing and along a vertical axis of the oven. Each rail L1, L2, L3 comprises a pair of guiding units which are
extended respectively on the inner surface of the two side walls. The rails L1, L2, L3 are used for engaging with a
rack/tray.
Figure 1 shows the rack/tray, which is magnetically levitating over one of the rails L3 in the oven. When the
rack/tray is moved to engage with one of the rails L1, L2, L3, a magnetic field formed between the rack/tray and
the corresponding rail L1, L2, L3 makes the rack levitate in the oven and avoids making contacts between a side
grids/wall. This rack levitation contributes free of friction from side grids, i.e., the rack/tray, during the movement
of the rack/tray. Accordingly, such a mechanism between the rack/tray and the corresponding rail improves a
user experience.
In order to generate magnetic levitation, the rack/tray and the rails are provided with magnets, e.g.,
permanent magnets or electromagnets. Figure 2 shows the arrangement of magnets on the rails and the rack tray
for generating magnetic levitation. The rack/tray comprises a main body portion and two end guiding portions
respectively extended from the two sides of the main gird portion. Each of
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the two end guiding portions is formed as a C-shape portion for facing is one of the rails. The magnets arranged
on the two ends of each C-shape portion and the corresponding area of the rail L3, i.e., the corresponding area of
the guiding units, are in the same polarity so that a repulsive force between them is formed to conduct magnetic
levitation. During a removing or moving process, the rack/tray is thus moved into or out from the rail in a floating
status. Moreover, magnets arranged on an outside end of the rail and the middle part of the C-shape portion of
the rack/tray are in a different polarity so that they attract each other. By an attracting force between arranged
on an outside end of the rail and the middle part of the C-shape portion of the rack/tray, the rack/tray is thus
guided properly, and friction losses are reduced.
The magnets allow users to have a better/correct insertion of the rack or the tray in its defined rail, whereby,
avoid resistance caused due to friction between two common metal components (racks and rails). The magnetic
levitation also eliminates the noise of inserting/removing rack/tray and hence avoids any deterioration of
enamel/cavity caused by friction. Thus, the invention prevents any quality issues, such as enamel cracks, rust, etc.
over time.
Alternatively, the magnetic levitation can be implemented using electromagnets and a controlled feedback
system, wherein the controlled feedback system measures the weight of the rack/tray for estimating the food
weight and any weight loss during cooking, enabling automatic cooking algorithms via a current absorption
measurement. Such a mechanism can provide haptic feedback for users through controlling electromagnets and
the electromagnetic field. Further, the invention allows a user to control and know the position of the rack/tray
inside the oven by controlling the magnetic field using a set of electromagnets. A combination of magnetic field
control also allows assisted movement of racks/trays either toward the user or away from the user inside the
oven.

Figure 2 Illustration of rack/tray along with cavity wall having rails allowing magnetic levitation.
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Figure 3 Illustration of the rail having opposed and attracting magnets at its different faces, for rack or tray to give its levitation and
center the rail.

8. Machine translations
1.
Zusammenfassung der Offenlegung
Die Erfindung schlägt ein magnetisch schwebendes Gestell in einem Ofen vor, um seine Verwendung zu
erleichtern. Das Magnetschwebegestell bewegt sich über Magnetkanäle, die durch das Gestell und den Ofen
gebildet werden, in den Ofen hinein und aus dem Ofen heraus, so dass die Benutzer das Gestell innerhalb oder
außerhalb des Ofens frei von jeglicher Reibung bewegen können, was seine Verwendung einfach und bequem
macht. Die Erfindung bezieht sich auf einen Elektroherd mit magnetischer Aufhängung zum Kochen in einem
Restaurant und in der heimischen Küche.
2.
Anwendbare Patent-Kategorisierung
Aus anwendbaren Patentverweisen, immer mit Küchengeräten
A47J Küchenausrüstung; Kaffeemühlen; Gewürzmühlen; Apparate zur Herstellung von Getränken
3.
Bereich Technologie
Die Erfindung bezieht sich auf ein magnetisch schwebendes Gestell, das in einem Ofen verwendet wird.
4.
Literaturhinweise
1.
CN107969898A MAGNETISCH GESTEUERTER ELEKTRISCHER WOK-OFEN
Abstrakt:
Vorgesehen ist ein elektrisch beheizter, integrierter magnetisch angehobener elektrischer Pfannenofen, der
direkt mit Wechselstrom betrieben wird. Der Rührbratofen besteht aus einem Metall-Innentopf, einer
elektrischen Heizschicht, einem Außentopf und einem Topfstiel. Zur Stromversorgung sind gleichmäßig auf dem
Außentopf verteilte Schnellelektroden und Schnellelektroden eines Topfträgers angeschlossen. Der elektrische
Pfannenofen benötigt keinen Kabelanschluss. Sobald der Elektro-Rührofen vom Topfträger entfernt ist, werden
die Schneidelektroden abgeklemmt. Ein Sicherheitsschalter unterbricht die Stromzufuhr zum Topfträger. Gemüse
lässt sich bequem durch Bewegen des Topfes herausnehmen, und der Topf lässt sich bequem reinigen und
kontinuierlich kochen. Der elektrische Wokkocher befindet sich in der Topfstütze. Der Topfträger ist an einer
magnetisch hochgezogenen Vorrichtung zwischen dem Topfträger und einem Topfherdboden aufgehängt. Beim
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Wenden und Rührbraten entstehen keine Geräusche, da eine Kollision zwischen der Topfstütze und dem
Topfherdboden vermieden wird. Durch Niederdrücken oder Anheben des Topfstiels oder durch Anheben des
Topfes wird durch die magnetische Hebevorrichtung die Schwerkraft reduziert. Die Beheizung erfolgt durch
Gleichstrom mit Wechselstrom, um die Wärme des äußeren Topfes zu isolieren. Dadurch wird ein Wärmeverlust
verhindert. Der Aufbau ist vereinfacht. Die Kosten werden gesenkt. Die Wärmeeffizienz wird verbessert.
2.
US3441331A GLEITENDER REGALBODEN
Abstrakt:
In der bevorzugten Form ist ein Kühlschrank mit einem seitlich beweglichen Fachboden versehen, der auf
gegenüberliegenden Seiten in Gleitbahnen durch magnetische Abstoßung abgestützt ist. Jede Seite des Regals hat
einen Gleitkörper mit abgeschrägten Ober- und Unterseiten, die mit Magnetstreifen versehen sind. Die
Seitenwände des Kühlmöbels sind mit Gleitführungen mit komplementär abgeschrägten Oberflächen versehen,
die ebenfalls mit Magnetstreifen versehen sind. Die Magnetstreifen sind so magnetisiert, dass sie gleichartige Pole
bilden, die die Abstoßung erzeugen, die das Schweben der Gleitglieder durch magnetisierte Abstoßung innerhalb
der Gleitbahnträger ermöglicht. Diese Erfindung bezieht sich auf Gleitbahnen, die magnetische Abstoßung für
eine Bewegung im Wesentlichen ohne Reibung verwenden.
5.
Zu lösendes Problem
Traditionelle Gestelle in einem Ofen dehnen ihre Größe/Volumen während eines Erwärmungsprozesses aus.
Die vergrößerte Größe der Stikken erhöht die Reibung zwischen den Stikken und den entsprechenden Schienen
des Ofens. Infolgedessen muss der Benutzer zusätzliche Kräfte aufwenden, um ein Gestell in den Ofen hinein oder
aus dem Ofen heraus zu bewegen.
6.
Vorgeschlagene Lösung.
Die vorgeschlagene Lösung wendet eine Kombination von Magnetkomponenten auf einen Ofen an, um das
magnetische Schweben eines in einem Ofen verwendeten Gestells zu erreichen. Der vorgeschlagene Ofen
ermöglicht die Nutzung von Magneten, um das Benutzererlebnis zu verbessern, da das Schwebephänomen es
ermöglicht, dass die Regale richtig in den Ofen hinein und aus dem Ofen heraus geschoben werden können.
7.
Beschreibung
Eine Ausführung der Erfindung offenbart, dass ein Ofen aus einem Gehäuse besteht, in dem ein Hohlraum zur
Aufnahme von Gestellen, Lebensmitteln und Zubehör gebildet wird. Das Gehäuse ist rechteckig geformt und hat
eine stirnseitige Öffnung, die durch eine Ofentür abgedeckt ist. Wie in Abbildung 1 dargestellt, sind drei Schienen
L1, L2, L3 an den beiden Seitenwänden des Gehäuses und entlang einer vertikalen Achse des Ofens angeordnet.
Jede Schiene L1, L2, L3 besteht aus einem Paar Führungseinheiten, die sich jeweils an der Innenfläche der beiden
Seitenwände erstrecken. Die Schienen L1, L2, L3 dienen zum Einrasten in ein Gestell/Tablar.
Abbildung 1 zeigt das Gestell/Tablett, das magnetisch über einer der Schienen L3 im Ofen schwebt. Wenn das
Gestell/Tablett bewegt wird, um mit einer der Schienen L1, L2, L3 in Eingriff zu kommen, lässt ein zwischen dem
Gestell/Tablett und der entsprechenden Schiene L1, L2, L3 gebildetes Magnetfeld das Gestell/Tablett im Ofen
schweben und verhindert, dass Kontakte zwischen einem Seitengitter/einer Seitenwand entstehen. Dieses
Schweben des Gestells trägt dazu bei, dass die Reibung zwischen den Seitengittern, d.h. dem Gestell/Tablett,
während der Bewegung des Gestells/Tabletts vermieden wird. Dementsprechend verbessert ein solcher
Mechanismus zwischen dem Gestell/Tablett und der entsprechenden Schiene die Benutzererfahrung.
Zur Erzeugung der magnetischen Levitation sind das Regal und die Schienen mit Magneten, z.B.
Permanentmagneten oder Elektromagneten, versehen. Abbildung 2 zeigt die Anordnung der Magnete auf den
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Schienen und dem Regalfach zur Erzeugung der Magnetschwebekraft. Das Gestell/Tablett besteht aus einem
Hauptkörperteil und zwei Endführungsteilen, die sich jeweils von den beiden Seiten des Hauptträgerteils aus
erstrecken. Jeder von
die beiden Endführungsabschnitte als C-förmiger Abschnitt für die Verkleidung einer der Schienen ausgebildet
ist. Die an den beiden Enden jedes C-förmigen Abschnitts angeordneten Magnete und der entsprechende Bereich
der Schiene L3, d.h. der entsprechende Bereich der Führungseinheiten, haben die gleiche Polarität, so dass
zwischen ihnen eine abstoßende Kraft gebildet wird, um das magnetische Schweben zu leiten. Bei einem
Entnahme- oder Verschiebevorgang wird die Zahnstange/Schale somit schwebend in die Schiene hinein- oder aus
ihr herausbewegt. Darüber hinaus weisen Magnete, die an einem äußeren Ende der Schiene und dem mittleren
Teil des C-förmigen Teils des Regals/Schalenteils angeordnet sind, eine unterschiedliche Polarität auf, so dass sie
sich gegenseitig anziehen. Durch eine Anziehungskraft zwischen den an einem äußeren Ende der Schiene
angeordneten Magneten und dem mittleren Teil des C-förmigen Teils des Regals/Tabletts wird das Regal/der
Tablett auf diese Weise richtig geführt, und Reibungsverluste werden reduziert.
Die Magnete ermöglichen dem Benutzer ein besseres/korrektes Einführen des Regals oder der Schale in die
definierte Schiene, wodurch ein Widerstand aufgrund der Reibung zwischen zwei üblichen Metallkomponenten
(Regale und Schienen) vermieden wird. Das magnetische Schweben eliminiert auch die Geräusche beim
Einsetzen/Entnehmen des Racks/Tabletts und vermeidet somit eine durch Reibung verursachte Verschlechterung
der Emaille/Hohlräume. Auf diese Weise verhindert die Erfindung Qualitätsprobleme, wie Emaille-Risse, Rost usw.
im Laufe der Zeit.
Alternativ kann das magnetische Schweben mit Hilfe von Elektromagneten und einem gesteuerten
Rückkopplungssystem realisiert werden, wobei das gesteuerte Rückkopplungssystem das Gewicht des
Gestells/Tabletts misst, um das Gewicht des Lebensmittels und einen eventuellen Gewichtsverlust während des
Kochens abzuschätzen, wodurch automatische Kochalgorithmen über eine Stromabsorptionsmessung ermöglicht
werden. Ein solcher Mechanismus kann durch die Steuerung von Elektromagneten und des elektromagnetischen
Feldes eine haptische Rückkopplung für die Benutzer bereitstellen. Darüber hinaus ermöglicht die Erfindung
einem Benutzer, die Position des Gestells/Schalen im Ofen zu kontrollieren und zu kennen, indem er das
Magnetfeld mit Hilfe eines Satzes von Elektromagneten steuert. Eine Kombination der Magnetfeldsteuerung
ermöglicht auch die unterstützte Bewegung von Gestellen/Tabletts entweder zum Benutzer hin oder vom
Benutzer weg im Ofen.
Abbildung 1 Darstellung von Gestell/Tablett zusammen mit der Hohlraumwand mit Schienen, die
Magnetschwebebewegungen ermöglichen.
Abbildung 2 Darstellung der Schiene mit gegenüberliegenden und anziehenden Magneten an ihren
verschiedenen Seiten, damit das Gestell oder Tablett schweben und die Schiene zentrieren kann.
1.
Résumé de la divulgation
L'invention propose un support magnétique en lévitation dans un four pour permettre une utilisation facile.
Le support à lévitation magnétique entre et sort du four par des canaux magnétiques formés par le support et le
four, de sorte que les utilisateurs déplacent le support à l'intérieur ou à l'extérieur du four sans aucune friction,
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ce qui rend son utilisation facile et pratique. L'invention concerne une cuisinière électrique à suspension
magnétique pour la cuisine dans un restaurant et une cuisine à domicile.
2.
Catégorisation des brevets applicables
D'après les références des brevets applicables, toujours avec les appareils de cuisine
A47J Équipement de cuisine ; moulins à café ; moulins à épices ; appareils pour la fabrication de boissons
3.
Domaine technologique
L'invention concerne un support magnétique en lévitation utilisé dans un four.
4.
Références
1.
CN107969898A POÊLE À FRIRE ÉLECTRIQUE À ÉLÉVATION MAGNÉTIQUE
Résumé :
Il s'agit d'un fourneau électrique intégré à élévation magnétique qui utilise directement une alimentation
électrique en courant alternatif. Le poêle à frire est composé d'un pot intérieur en métal, d'une couche de
chauffage électrique, d'un pot extérieur et d'une poignée de pot. Des électrodes rapides réparties uniformément
sur la marmite extérieure et des électrodes rapides d'un support de marmite sont connectées pour l'alimentation
électrique. Le poêle à frire électrique n'a pas besoin d'être raccordé par câble. Une fois que le fourneau électrique
est éloigné du support de la marmite, les électrodes rapides sont déconnectées. Un interrupteur de sécurité coupe
l'alimentation électrique du support de casserole. Il est pratique de retirer les légumes en déplaçant la marmite,
et la marmite est pratique pour nettoyer et cuire en continu. La cuisinière électrique est située dans le support de
la marmite. Le support de la marmite est suspendu à un dispositif à élévation magnétique entre le support de la
marmite et la base de la cuisinière. En cas de brassage et de friture, aucun bruit n'est généré en évitant la collision
entre le support de la marmite et la base de la cuisinière. En appuyant sur la poignée de la marmite ou en la
soulevant, le dispositif à élévation magnétique exerce l'effet de réduction de la gravité. Le chauffage est effectué
par l'utilisation directe de courant alternatif afin d'isoler la chaleur du pot extérieur. Ainsi, la perte de chaleur est
évitée. La structure est simplifiée. Le coût est réduit. L'efficacité thermique est améliorée.
2.
US3441331A ÉTAGÈRE COULISSANTE
Résumé :
Dans la forme préférée, une armoire frigorifique est munie d'une étagère mobile latéralement, soutenue sur
ses côtés opposés par des glissières à répulsion magnétique. Chaque côté de l'étagère comporte un élément
coulissant dont les faces supérieure et inférieure sont biseautées et munies de bandes magnétiques. Les parois
latérales de l'armoire frigorifique sont pourvues de glissières dont les surfaces biseautées complémentaires sont
également munies de bandes magnétiques. Les bandes magnétiques sont magnétisées de manière à fournir des
pôles similaires créant la répulsion qui permet aux glissières de flotter grâce à la répulsion magnétisée dans les
supports des glissières. Cette invention concerne les glissières de sécurité qui utilisent la répulsion magnétique
pour un mouvement pratiquement sans frottement.
5.
Problème à résoudre
Les clayettes traditionnelles dans un four augmentent leur taille/volume pendant un processus de chauffage.
L'augmentation de la taille des grilles augmente la friction entre les grilles et les rails correspondants du four. Par
conséquent, l'utilisateur doit déployer des efforts supplémentaires pour faire entrer et sortir une grille du four.
6.
Solution proposée.
La solution proposée consiste à appliquer une combinaison de composants magnétiques à un four pour obtenir
la lévitation magnétique d'un chariot utilisé dans un four. Le four proposé permet de tirer parti des aimants pour

Page 32 of 106
Published by Technical Disclosure Commons, 2021

34

Defensive Publications Series, Art. 4717 [2021]

améliorer l'expérience de l'utilisateur, car le phénomène de lévitation permet de faire glisser correctement les
grilles à l'intérieur et à l'extérieur du four.
7.
Description
Une illustration de l'invention révèle qu'un four comprend un boîtier dans lequel une cavité est formée pour
recevoir des clayettes, de la nourriture et des accessoires. Le boîtier est de forme rectangulaire et possède une
ouverture frontale qui est couverte par une porte de four. Comme le montre la figure 1, trois rails L1, L2, L3 sont
disposés sur les deux parois latérales du boîtier et le long d'un axe vertical du four. Chaque rail L1, L2, L3 comprend
une paire d'unités de guidage qui se prolongent respectivement sur la surface intérieure des deux parois latérales.
Les rails L1, L2, L3 sont utilisés pour s'engager avec une grille/un plateau.
La figure 1 montre la grille/tablette qui est en lévitation magnétique sur l'un des rails L3 dans le four. Lorsque
le chariot est déplacé pour s'engager sur l'un des rails L1, L2, L3, un champ magnétique formé entre le chariot et
le rail correspondant L1, L2, L3 fait léviter le chariot dans le four et évite les contacts entre les grilles latérales et
les parois. Cette lévitation du chariot contribue à éviter le frottement des grilles latérales, c'est-à-dire du chariot,
pendant le mouvement du chariot. En conséquence, un tel mécanisme entre le chariot et le rail correspondant
améliore l'expérience de l'utilisateur.
Afin de générer une lévitation magnétique, le support et les rails sont munis d'aimants, par exemple des
aimants permanents ou des électroaimants. La figure 2 montre la disposition des aimants sur les rails et le plateau
du rack pour générer la lévitation magnétique. Le rack/tableau comprend une partie principale et deux parties de
guidage d'extrémité qui s'étendent respectivement des deux côtés de la partie principale de la poutre. Chacun
des
les deux parties de guidage d'extrémité sont formées comme une partie en forme de C pour que le revêtement
soit l'un des rails. Les aimants disposés aux deux extrémités de chaque partie en forme de C et la zone
correspondante du rail L3, c'est-à-dire la zone correspondante des unités de guidage, sont de même polarité, de
sorte qu'une force de répulsion se forme entre eux pour conduire la lévitation magnétique. Au cours d'un
processus d'enlèvement ou de déplacement, la crémaillère/le plateau est donc déplacé vers le rail ou hors du rail
dans un état flottant. En outre, les aimants disposés à l'extrémité extérieure du rail et dans la partie centrale de
la partie en forme de C du support sont de polarité différente, de sorte qu'ils s'attirent mutuellement. Grâce à
une force d'attraction entre les aimants disposés à l'extrémité extérieure du rail et la partie centrale de la partie
en forme de C de la crémaillère/barquette, la crémaillère/barquette est ainsi guidée correctement et les pertes
par frottement sont réduites.
Les aimants permettent aux utilisateurs d'avoir une meilleure/correcte insertion du rack ou du plateau dans
son rail défini, évitant ainsi la résistance due à la friction entre deux composants métalliques communs (racks et
rails). La lévitation magnétique élimine également le bruit de l'insertion et du retrait du rack ou du plateau et évite
ainsi toute détérioration de l'émail ou de la cavité causée par la friction. Ainsi, l'invention permet d'éviter tout
problème de qualité, comme des fissures dans l'émail, de la rouille, etc. au fil du temps.
La lévitation magnétique peut également être mise en œuvre à l'aide d'électro-aimants et d'un système de
retour contrôlé, dans lequel le système de retour contrôlé mesure le poids de la grille/du plateau pour estimer le
poids des aliments et toute perte de poids pendant la cuisson, ce qui permet des algorithmes de cuisson
automatiques via une mesure de l'absorption de courant. Un tel mécanisme peut fournir un retour d'information
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haptique aux utilisateurs grâce à des électroaimants de contrôle et au champ électromagnétique. En outre,
l'invention permet à l'utilisateur de contrôler et de connaître la position de la grille/du plateau à l'intérieur du
four en contrôlant le champ magnétique à l'aide d'un ensemble d'électroaimants. Une combinaison de contrôle
du champ magnétique permet également d'assister le mouvement des clayettes vers l'utilisateur ou à l'écart de
l'utilisateur à l'intérieur du four.
Figure 1 Illustration d'un chariot/tablette avec une paroi de cavité comportant des rails permettant la lévitation
magnétique.

Figure 2 Illustration du rail ayant des aimants opposés et attractifs sur ses différentes faces, pour que le chariot
ou le plateau donne sa lévitation et centre le rail.
1.

披露摘要

本发明提出了一种烤箱中的磁悬浮架，使其使用方便。磁悬浮架通过架子与烤箱形成的磁力通道进出
烤箱，使使用者在烤箱内或烤箱外移动架子时不受任何摩擦，使其使用简单方便。本发明涉及一种用于
餐厅和家庭厨房烹饪的磁悬浮电饭煲。
2.

适用专利分类

从适用的专利参考资料来看，总是与厨房用具
A47J 厨房设备；咖啡研磨机；香料研磨机；制作饮料的器具。
3.

3. 技术领域

本发明涉及一种用于烘箱内的磁悬浮架。
4.
参考文献
1.

CN107969898A磁悬浮电热炉

摘 要：一种电加热一体化磁悬浮电炒炉，直接利用交流电源。
提供了一种直接利用交流电源的电加热一体化磁悬浮电炒炉。该电炒炉由金属内锅、电热层、外锅和
锅柄组成。外锅上均匀分布的快速电极与锅柄支架的快速电极连接，用于供电。该电炒炉不需要电缆连
接。当电炒炉远离锅托后，快速电极即被断开。安全开关切断锅支架的电源。蔬菜方便移锅取出，锅内
清洗方便，可连续烹饪。电炒炉位于锅支架内。锅支架与锅灶底座之间的磁悬浮装置上悬挂着锅支架。
在翻炒时，由于避免了锅托与锅灶底座之间的碰撞，不会产生噪音。通过压下或抬起锅柄或升起锅体，
磁悬浮装置起到降低重力的作用。为了使外锅的热量绝缘，直接利用交流电进行加热。因此，防止了热
量的损失。结构简化了。降低了成本。提高了热效率。
2.
提要

US3441331A GLIDING SHELF(滑轮架)
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在优选的形式中，冰箱柜上有一个横向可移动的架子，通过磁力斥力支撑在其相对两侧的滑道上。货
架的每个侧面都有一个上、下表面呈斜面的滑行件，该滑行件上装有磁条。冰箱柜的侧壁上设有滑道，
滑道具有互补的斜面，也装有磁条。磁条以这样的方式被磁化，以提供类似的极点，产生斥力，该斥力
通过在滑行道支撑物内的磁化斥力提供滑行件的浮动。本发明涉及到采用磁化斥力的滑行方式，以实现
基本无摩擦的移动。
5.

5.要解决的问题

在加热过程中，烤箱中的传统炉架会扩大其尺寸/体积。齿条的尺寸增大，增加了齿条与烤箱相应导轨
之间的摩擦力。因此，它导致用户在将架子移入/移出烤箱时需要花费额外的力量。
6.
提出的解决方案。
所提出的解决方案是将磁铁组件组合应用于烤箱，以实现烤箱中使用的机架的磁悬浮。所提出的烤箱
可以利用磁铁的优势来改善用户体验，因为悬浮现象可以使架子正确地滑入和滑出烤箱。
7.

说明

本发明的一个实施例公开了一种烤箱，包括一个外壳，在该外壳中形成一个空腔，用于接收架子、食
物和附件。该外壳形成为长方形，并有一个正面开口，该开口由烤箱门覆盖。如图1所示，三个导轨L1、
L2、L3布置在外壳的两个侧壁上，并沿烤箱的垂直轴线布置。每条导轨L1、L2、L3包括一对导向单元，它
们分别延伸在两个侧壁的内表面。导轨L1、L2、L3用于与机架/托盘啮合。
图1显示了机架/托盘，它在烘箱中的一个导轨L3上磁悬浮。当齿条/托盘移动到与其中一个导轨L1、L2
、L3啮合时，在齿条/托盘和相应的导轨L1、L2、L3之间形成的磁场使齿条悬浮在烘箱中，并避免在侧格/
壁之间产生接触。这种齿条悬浮在齿条/托盘的移动过程中，免去了来自侧栅，即齿条/托盘的摩擦。相
应地，机架/托盘和相应的导轨之间的这种机构改善了用户体验。
为了产生磁悬浮，机架/托盘和导轨上设有磁铁，例如，永久磁铁或电磁铁。图2显示了用于产生磁悬
浮的磁铁在导轨和机架托盘上的布置。齿条/托盘包括一个主体部分和分别从主梁部分的两侧延伸出来的
两个端部导向部分。每个
的两端导向部分形成为C形部分，用于面对的是其中一个导轨。布置在各C形部的两端的磁铁与导轨L3
的相应区域，即导向单元的相应区域的磁铁的极性相同，从而在它们之间形成排斥力以进行磁悬浮。在
拆卸或移动过程中，机架/托盘由此以浮动状态移入或移出导轨。此外，布置在导轨的外端和机架/托盘
的C形部分的中间部分的磁铁处于不同的极性，因此它们相互吸引。通过布置在导轨的外端和机架/托盘
的C形部分的中间部分之间的吸引力，机架/托盘因此被正确引导，并减少摩擦损失。
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磁铁可以让用户更好地/正确地将货架或托盘插入其确定的轨道中，从而避免由于两个常见的金属部件
（货架和轨道）之间的摩擦而产生的阻力。磁悬浮也消除了插入/取出齿条/托盘时的噪音，从而避免了
因摩擦而造成的搪瓷/腔体的任何恶化。因此，本发明防止了任何质量问题，例如随着时间的推移出现搪
瓷裂纹、生锈等。
另外，磁悬浮可以使用电磁铁和受控反馈系统来实现，其中受控反馈系统测量齿条/托盘的重量，用于
估计食物重量和烹饪过程中的任何重量损失，通过电流吸收测量实现自动烹饪算法。这种机构可以通过
控制电磁铁和电磁场为用户提供触觉反馈。进一步地，本发明还可以让用户通过使用一组电磁铁控制磁
场来控制和了解烤箱内的架/盘的位置。结合磁场控制，还可以在烘箱内实现机架/托盘向用户或远离用
户的辅助移动。

图1说明机架/托盘与腔壁一起具有允许磁悬浮的导轨。
图2说明轨道的不同面有对立的和吸引的磁铁，使齿条或托盘悬浮并使轨道居中。
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Thermoelectric Generation in Home Appliance
1. Summary of the disclosure
The invention applies a thermoelectric generator (TEG) to devices/home appliances for enhancing improved
power consumption. The TEG converts thermal energy into electric current based on the difference of
temperature gradient of the TEG materials with different Seebeck coefficient, making a reduction to total
electricity for the operation of an appliance/device. Further, the electric current generator TEG provides power
to a sensor attaching to pot utensils, e.g., a temperature sensor for monitoring food temperature, without relying
on the continuous input of external electricity.

2. Applicable Patent categorization
From applicable patent references, always with kitchen appliances
A47J

Kitchen Equipment; Coffee Mills; Spice Mills; Apparatus for Making Beverages

3. Technology domain
The invention relates to a kitchen appliance with a self-powered component for providing power to a portion
of the kitchen appliance’s operation, or to electrical accessories.

4. References
5.

US7935882B2 SELF POWERED ELECTRIC GENERATING FOOD HEATER

Abstract:
A self-powered food heater. The food heater includes a burner with an electric fuel pump and an electric
blower, a fire box, a water tank and electronic controls. The food heater also includes a set of thermoelectric
modules compressed against a heat transfer surface of the tank. Hot exhaust leaving the burner enters the fire
box. Some of the heat from the fire box passes through the thermoelectric modules generating sufficient electric
power to power the fuel pump and the blower. Water in the tank is heated to its boiling temperature. Heat from
the boiling water heats food also contained in the tank. In a preferred embodiment special compression frames
provide
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substantially uniform compression, within desired ranges, of the modules between a portion of the heat
transfer surface of the tank and a module cover plate. Fins may be provided on the cover plate or insulating
spacers may be added to assure the hot side temperatures of the modules are within desired ranges to provide
desired power output without damaging the modules. In a preferred embodiment the modules are compressed
against a heat transfer surface on the outside of the tank within the fire box.
6.

KR101444806B1 HEATING CONTAINER FOR USE OF THERMOELECTRIC GENERATOR

Abstract:
The invention relates to the thermoelectric power generation with heating vessel. And according to the
embodiment of the invention, it is the route through which the outside gas; the hot square which is put through
to the thermal energy applied in the outside and it includes the container body heating the internal
accommodated material, and the cover portion isolating from all society and maintains the inside vapor in the
high temperature and heat is delivered from the vapor which is welded into the lower surface of the cover portion
and heats up the internal accommodated material of the container main body and is generated. It is prepared it
is faced with the hot square pass prepared in one side of the cover portion; the thermoelectric module that
converts the thermal energy by the temperature difference of the hot square and cool-location it is welded
between the hot square; the cool-location formed and cool-location into the electric power and it is electrically
connected with the thermoelectric module and one side does to the technical point provides the DC voltage
generated in the thermoelectric module to the outside including. There can be the advantage capable of the
environment-friendly power generation converting and as electricity the heat of the high temperature which the
invention according to the above is unintentionally used up by using the thermoelectric power generation for the
heating vessel used in home or the outdoor in the kitchen work.

5. Problem to be solved
Kitchen appliances are operated by an external power supply source, and ovens or induction hobs need high
power consumption. In European countries, the high price of electricity is a critical matter for consumers.
Accordingly, manufacturers keep developing kitchen appliances having low-power consumption or using
environment-friendly power generation.
Also, some electrical accessories, e.g., sensors, are used in the Kitchen appliances may require an external
power source, such as a replaceable battery. Such a charging unit is not friendly for our environment or increase
extra power consumption.
It is a matter to pursue an appropriate system comprising either kitchen appliances itself or with relevant
accessories for converting energy already generated within the system into electricity.

6. Proposed solution.
The invention applies a thermoelectric generator to home appliances or supplied accessories. The temperature
difference between the hot and cold regions of a home appliance generates electric
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current inside a semi-conductor crystal used as the thermoelectric generator to provide electricity. Further,
the thermoelectric generator provides power to secondary load unit of an appliance such as fans, light, or motion
sensors.

7. Description
Embodiment 1
As shown in figure 1. an oven comprises heating coils for heating inside of the oven, a blower for exhausting
gas from inside to a gas outlet of the oven, a TEG module electrically connected with the blower and the heating
coils via wiring and an AC/DC converter. The heating coils and relevant wiring are formed as a primary load unit,
which is mainly powered by an external power source as a primary power unit not shown in figure 1. The blower
and the relevant wiring are formed as a secondary load unit mainly powered by the TEG module as a secondary
power unit and driven by either the primary power unit or the secondary power unit. A controller of the oven not
shown in figure 1 decides which power unit supplies power to the primary load unit and the secondary load unit
based on a predetermined program.
The TEG module has a hot side in contact with the upper side of the cooking cavity of the oven and a cold side
exposed to the airflow generated by the blower. During a heating operation, the TEG module starts to convert
thermal energy to electrical current based on the temperature difference between the hot and cold sides. The
controller determines which power unit supplies power to the load units based on the predetermined program.
The predetermined program forms the command according to power demand of the load units and the amount
of electricity generated by the TEG module. For example, the controller controls both load units to supply power
to the primary load unit, wherein the secondary load unit is used to support a portion of the load for reducing
power consumption. The controller controls only the secondary power units to supply power to the secondary
load unit. Therein the TEG module as the secondary power unit indeed reduces power consumption during a
heating operation or fully supplies power to the blower. Accordingly, the power consumption based on the
external power source is reduced, and the consumer can reduce the cost of operating kitchen appliances.
Embodiment 2
As shown in figure 2, a smart vessel, i.e., a pot utensil with a sensor and a TEG module, is placed on the hobcooking surface of a hob. The hob can be an induction hob or a gas hob. In Embodiment 2, the hob is an induction
hob. The smart vessel comprises a bottom and an upwardly extending sidewall to define an interior cooking region
and is provided with two handles outwardly extended from the upwardly extending sidewall, wherein one of the
handles contains the sensor. Therein the sensor is electrically connected with the TEG module and comprises a
transmitter for receiving or emitting signals. In this embodiment, the sensor is a temperature sensor to detect the
vessel temperature.
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The TEG module is attached to the upwardly extending sidewall to convert thermal energy into electricity
during a cooking process. In the cooking process, the TEG module has one side portion directly contacting with
the portion of the upwardly extending sidewall near the bottom of the small vessel to work as a hot side, and has
the other side portion directly contacting with the handle, which is far away from the hob-cooking surface and
works as a heat sink, to work as a cold side. As a result, the TEG module generates electrical current based on the
temperature difference between the side portions and thus provides power to drive the sensor. The sensor starts
to detect temperature and wirelessly transmits signals comprising detected results to a remote controller, e.g. a
mobile device. The user can use the mobile device to monitor the temperature during the cooking process.
Accordingly, the invention provides kitchen appliances or supplied accessories capable of reducing power
consumption and being friendly for our environment.

Figure 4. showing an oven with a TEG module supplying electricity to a blower

Figure 5 showing a smart vessel with TEG for supplying electricity to a sensor
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8. Machine translations
Thermoelektrische Erzeugung in Haushaltsgeräten
1.
Zusammenfassung der Offenlegung
Die Erfindung wendet einen thermoelektrischen Generator (TEG) auf Geräte/Haushaltsgeräte zur
Verbesserung des Stromverbrauchs an. Der TEG wandelt thermische Energie in elektrischen Strom um, basierend
auf der Differenz des Temperaturgradienten der TEG-Materialien mit unterschiedlichem Seebeck-Koeffizienten,
wodurch der Gesamtstrom für den Betrieb eines Geräts/Geräts reduziert wird. Darüber hinaus versorgt der
Stromgenerator TEG einen Sensor, der an Topfutensilien angebracht wird, z.B. einen Temperatursensor zur
Überwachung der Temperatur von Lebensmitteln, mit Strom, ohne auf die kontinuierliche Zufuhr von externem
Strom angewiesen zu sein.
2.
Anwendbare Patent-Kategorisierung
Aus anwendbaren Patentverweisen, immer mit Küchengeräten
A47J Küchenausrüstung; Kaffeemühlen; Gewürzmühlen; Apparate zur Herstellung von Getränken
3.
Bereich Technologie
Die Erfindung bezieht sich auf eine Küchenmaschine mit einer selbstversorgenden Komponente zur
Stromversorgung eines Teils des Betriebs der Küchenmaschine oder auf elektrisches Zubehör.
4.
Literaturhinweise
1.
US7935882B2 SELBSTVERSORGTER, ELEKTRISCH BETRIEBENER SPEISENWÄRMER
Abstrakt:
Ein selbst betriebener Speisenwärmer. Der Speisenwärmer umfasst einen Brenner mit einer elektrischen
Brennstoffpumpe und einem elektrischen Gebläse, einen Feuerraum, einen Wassertank und elektronische
Steuerungen. Der Speisenwärmer umfasst auch einen Satz thermoelektrischer Module, die gegen eine
Wärmeübertragungsfläche des Tanks gepresst werden. Die aus dem Brenner austretenden heißen Abgase
gelangen in den Feuerraum. Ein Teil der Wärme aus dem Feuerraum durchdringt die thermoelektrischen Module
und erzeugt dabei genügend elektrische Energie, um die Brennstoffpumpe und das Gebläse anzutreiben. Das
Wasser im Tank wird auf seine Siedetemperatur erhitzt. Die Wärme des kochenden Wassers erwärmt auch die im
Tank enthaltenen Lebensmittel. In einer bevorzugten Ausführung bieten spezielle Kompressionsrahmen
im wesentlichen gleichmäßige Kompression der Module innerhalb gewünschter Bereiche zwischen einem Teil
der Wärmeübertragungsfläche des Tanks und einer Moduldeckplatte. Auf der Abdeckplatte können Lamellen
vorgesehen werden, oder es können isolierende Abstandhalter hinzugefügt werden, um sicherzustellen, dass die
Temperaturen der heißen Seite der Module innerhalb der gewünschten Bereiche liegen, um die gewünschte
Leistungsabgabe ohne Beschädigung der Module zu gewährleisten. In einer bevorzugten Ausführung werden die
Module gegen eine Wärmeübertragungsfläche an der Außenseite des Tanks innerhalb des Feuerraums gepresst.
2.
KR101444806B1 HEIZBEHÄLTER FÜR DIE VERWENDUNG DES THERMOELEKTRISCHEN GENERATORS
Abstrakt:
Die Erfindung bezieht sich auf die thermoelektrische Stromerzeugung mit Heizkessel. Und nach der Ausführung
der Erfindung, es ist der Weg, durch die das äußere Gas, das heiße Quadrat, die durch die thermische Energie in
der Außenseite angewendet wird, und es umfasst die Container-Körper Erwärmung der internen untergebracht
Material, und der Deckel Teil isoliert von allen Gesellschaft und hält den inneren Dampf in der hohen Temperatur
und Wärme wird aus dem Dampf, die in die untere Oberfläche des Deckels Teil geschweißt ist und erwärmt die
internen untergebracht Material des Behälters Hauptkörper und erzeugt wird. Es ist vorbereitet, es ist mit dem
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heißen quadratischen Durchgang in einer Seite des Deckelteils vorbereitet; das thermoelektrische Modul, das die
thermische Energie durch den Temperaturunterschied des heißen Quadrats und der kühlen Stelle umwandelt, es
ist zwischen dem heißen Quadrat geschweißt; die kühle Stelle gebildet und kühle Stelle in die elektrische Leistung
und es ist elektrisch mit dem thermoelektrischen Modul verbunden und eine Seite tut, um den technischen Punkt
stellt die Gleichspannung in der thermoelektrischen Modul nach außen einschließlich erzeugt. Durch die Nutzung
der thermoelektrischen Stromerzeugung für das Heizgefäß, das im Haushalt oder im Freien bei der Küchenarbeit
verwendet wird, kann der Vorteil entstehen, dass die umweltfreundliche Stromerzeugung die Wärme der hohen
Temperatur, die die Erfindung nach dem oben Gesagten unbeabsichtigt verbraucht, umwandeln und als Strom
nutzen kann.
5.
Zu lösendes Problem
Küchengeräte werden mit einer externen Stromquelle betrieben, und Öfen oder Induktionskochfelder
benötigen einen hohen Stromverbrauch. In den europäischen Ländern ist der hohe Strompreis für die
Verbraucher ein kritisches Thema. Dementsprechend entwickeln die Hersteller immer wieder Küchengeräte mit
geringem Stromverbrauch oder mit umweltfreundlicher Stromerzeugung.
Auch einige elektrische Zubehörteile, z.B. Sensoren, die in den Küchengeräten verwendet werden, benötigen
unter Umständen eine externe Stromquelle, z.B. eine austauschbare Batterie. Ein solches Ladegerät ist weder
umweltfreundlich noch erhöht es den zusätzlichen Stromverbrauch.
Es geht darum, ein geeignetes System anzustreben, das entweder die Küchengeräte selbst oder mit
entsprechendem Zubehör zur Umwandlung von bereits im System erzeugter Energie in Elektrizität umfasst.
6.
Vorgeschlagene Lösung.
Die Erfindung wendet einen thermoelektrischen Generator auf Haushaltsgeräte oder mitgeliefertes Zubehör
an. Die Temperaturdifferenz zwischen dem warmen und kalten Bereich eines Haushaltsgerätes erzeugt
elektrische Energie.
Strom innerhalb eines Halbleiterkristalls, der als thermoelektrischer Generator zur Bereitstellung von
Elektrizität verwendet wird. Darüber hinaus liefert der thermoelektrische Generator Strom für die sekundäre
Lasteinheit eines Geräts, wie z.B. Ventilatoren, Licht oder Bewegungssensoren.
7.
Beschreibung
Ausführung 1
Wie in Abbildung 1 dargestellt, besteht ein Ofen aus Heizschlangen für die Beheizung im Inneren des Ofens,
einem Gebläse für die Ableitung von Gas aus dem Inneren zu einem Gasauslass des Ofens, einem TEG-Modul, das
über eine Verkabelung und einen AC/DC-Wandler elektrisch mit dem Gebläse und den Heizschlangen verbunden
ist. Die Heizspulen und die entsprechende Verdrahtung sind als primäre Lasteinheit ausgebildet, die hauptsächlich
von einer externen Stromquelle als primäre Leistungseinheit gespeist wird, die in Abbildung 1 nicht dargestellt ist.
Das Gebläse und die entsprechende Verdrahtung sind als sekundäre Lasteinheit ausgebildet, die hauptsächlich
vom TEG-Modul als sekundäre Leistungseinheit gespeist und entweder von der primären Leistungseinheit oder
von der sekundären Leistungseinheit angetrieben wird. Ein nicht in Abbildung 1 gezeigter Regler des Ofens
entscheidet anhand eines vorgegebenen Programms, welche Leistungseinheit die primäre Lasteinheit und die
sekundäre Lasteinheit mit Strom versorgt.
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Das TEG-Modul hat eine heiße Seite in Kontakt mit der Oberseite des Garraums des Ofens und eine kalte Seite,
die dem vom Gebläse erzeugten Luftstrom ausgesetzt ist. Während eines Heizvorgangs beginnt das TEG-Modul
auf der Grundlage der Temperaturdifferenz zwischen der heißen und der kalten Seite mit der Umwandlung von
Wärmeenergie in elektrischen Strom. Der Regler bestimmt auf der Grundlage des vorgegebenen Programms,
welche Leistungseinheit die Lasteinheiten mit Strom versorgt. Das vorgegebene Programm bildet den Befehl
entsprechend dem Leistungsbedarf der Lasteinheiten und der vom TEG-Modul erzeugten Strommenge.
Beispielsweise steuert der Controller beide Lasteinheiten, um die primäre Lasteinheit mit Strom zu versorgen,
wobei die sekundäre Lasteinheit zur Unterstützung eines Teils der Last zur Reduzierung des Stromverbrauchs
verwendet wird. Der Regler steuert nur die sekundären Leistungseinheiten, um die sekundäre Lasteinheit mit
Strom zu versorgen. Dabei reduziert das TEG-Modul als sekundäre Belastungseinheit tatsächlich den
Stromverbrauch während eines Heizvorgangs oder versorgt das Gebläse vollständig mit Strom. Dementsprechend
wird die Leistungsaufnahme auf Basis der externen Stromquelle reduziert, und der Verbraucher kann die Kosten
für den Betrieb von Küchengeräten senken.
Ausführung 2
Wie in Abbildung 2 dargestellt, wird ein intelligentes Gefäß, d.h. ein Topfgefäß mit einem Sensor und einem
TEG-Modul, auf die Kochfläche eines Kochfeldes gestellt. Das Kochfeld kann ein Induktionskochfeld oder ein
Gaskochfeld sein. In Ausführung 2 ist das Kochfeld ein Induktionskochfeld. Das intelligente Gefäß umfasst einen
Boden und eine sich nach oben erstreckende Seitenwand, um einen inneren Kochbereich zu definieren, und ist
mit zwei Griffen versehen, die sich von der sich nach oben erstreckenden Seitenwand nach außen erstrecken,
wobei einer der Griffe den Sensor enthält. Dabei ist der Sensor elektrisch mit dem TEG-Modul verbunden und
umfasst einen Sender zum Empfangen oder Aussenden von Signalen. In dieser Ausführung ist der Sensor ein
Temperatursensor zur Erfassung der Gefäßtemperatur.
Das TEG-Modul ist an der sich nach oben erstreckenden Seitenwand befestigt, um während eines
Kochvorgangs thermische Energie in Elektrizität umzuwandeln. Beim Kochprozess hat das TEG-Modul einen
Seitenteil, der direkt mit dem Teil der sich nach oben erstreckenden Seitenwand nahe dem Boden des kleinen
Gefäßes in Kontakt steht, um als heiße Seite zu wirken, und einen anderen Seitenteil, der direkt mit dem Griff in
Kontakt steht, der weit von der Kochfeld-Kochfläche entfernt ist und als Kühlkörper wirkt, um als kalte Seite zu
wirken. Infolgedessen erzeugt das TEG-Modul elektrischen Strom auf der Grundlage der Temperaturdifferenz
zwischen den Seitenteilen und liefert somit Strom zum Antrieb des Sensors. Der Sensor beginnt mit der
Temperaturerfassung und überträgt die Signale mit den erfassten Ergebnissen drahtlos an eine Fernsteuerung,
z.B. ein mobiles Gerät. Der Benutzer kann das mobile Gerät zur Überwachung der Temperatur während des
Kochprozesses verwenden.
Dementsprechend bietet die Erfindung Küchengeräte oder mitgeliefertes Zubehör, die in der Lage sind, den
Stromverbrauch zu reduzieren und unsere Umwelt zu schonen.

Abbildung 1. zeigt einen Ofen mit einem TEG-Modul, das ein Gebläse mit Strom versorgt
Abbildung 2 zeigt ein intelligentes Schiff mit TEG zur Stromversorgung eines Sensors
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La production thermoélectrique dans les appareils ménagers
1.
Résumé de la divulgation
L'invention applique un générateur thermoélectrique (TEG) aux appareils ménagers pour améliorer la
consommation d'énergie. Le TEG convertit l'énergie thermique en courant électrique en fonction de la différence
de gradient de température des matériaux TEG ayant un coefficient Seebeck différent, ce qui permet de réduire
la quantité totale d'électricité nécessaire au fonctionnement d'un appareil/appareil. En outre, le générateur de
courant électrique TEG alimente un capteur fixé aux ustensiles de cuisine, par exemple un capteur de température
pour surveiller la température des aliments, sans dépendre de l'apport continu d'électricité externe.
2.
Catégorisation des brevets applicables
D'après les références des brevets applicables, toujours avec les appareils de cuisine
A47J Équipement de cuisine ; moulins à café ; moulins à épices ; appareils pour la fabrication de boissons
3.
Domaine technologique
L'invention concerne un appareil de cuisine avec un composant auto-alimenté pour fournir de l'énergie à une
partie du fonctionnement de l'appareil de cuisine, ou à des accessoires électriques.
4.
Références
1.
US7935882B2 CHAUFFE-EAU ÉLECTRIQUE AUTONOME
Résumé :
Un réchauffeur de nourriture auto-alimenté. Le réchauffeur de nourriture comprend un brûleur avec une
pompe à combustible électrique et un ventilateur électrique, une boîte à feu, un réservoir d'eau et des
commandes électroniques. Le réchauffeur de nourriture comprend également un ensemble de modules
thermoélectriques comprimés contre une surface de transfert de chaleur du réservoir. Les gaz d'échappement
chauds qui sortent du brûleur entrent dans la boîte à feu. Une partie de la chaleur de la boîte à feu passe à travers
les modules thermoélectriques, produisant suffisamment d'énergie électrique pour alimenter la pompe à
combustible et la soufflerie. L'eau du réservoir est chauffée à sa température d'ébullition. La chaleur de l'eau
bouillante chauffe les aliments également contenus dans le réservoir. Dans une version préférée, des cadres de
compression spéciaux fournissent
compression sensiblement uniforme, dans les limites souhaitées, des modules entre une partie de la surface
de transfert thermique du réservoir et une plaque de couverture du module. Des ailerons peuvent être prévus sur
la plaque de couverture ou des entretoises isolantes peuvent être ajoutées pour garantir que les températures
du côté chaud des modules se situent dans les plages souhaitées afin de fournir la puissance de sortie souhaitée
sans endommager les modules. Dans une version préférée, les modules sont comprimés contre une surface de
transfert de chaleur à l'extérieur du réservoir, à l'intérieur de la boîte à feu.
2.
KR101444806B1 CONTENEUR CHAUFFANT POUR L'UTILISATION D'UN GÉNÉRATEUR
THERMOÉLECTRIQUE
Résumé :
L'invention concerne la production d'énergie thermoélectrique avec un récipient chauffant. Et selon la
réalisation de l'invention, c'est la voie par laquelle le gaz extérieur, le carré chaud qui est mis à travers l'énergie
thermique appliquée à l'extérieur et il comprend le corps du récipient chauffant le matériau interne logé, et la
partie de couverture isolant de toute société et maintient la vapeur intérieure dans la haute température et la
chaleur est délivrée de la vapeur qui est soudée dans la surface inférieure de la partie de couverture et chauffe le
matériau interne logé du corps principal du récipient et est généré. Le module thermoélectrique qui convertit
l'énergie thermique par la différence de température du carré chaud et de l'emplacement froid est soudé entre
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le carré chaud, l'emplacement froid formé et l'emplacement froid dans l'énergie électrique et il est électriquement
connecté avec le module thermoélectrique et un côté fait au point technique fournit la tension continue générée
dans le module thermoélectrique à l'extérieur y compris. Il peut y avoir l'avantage capable de la production
d'énergie écologique convertissant et comme électricité la chaleur de la température élevée que l'invention selon
le ci-dessus est involontairement épuisée en utilisant la production d'énergie thermoélectrique pour le récipient
de chauffage utilisé dans la maison ou l'extérieur dans le travail de cuisine.
5.
Problème à résoudre
Les appareils de cuisine sont alimentés par une source d'énergie externe, et les fours ou les plaques à induction
nécessitent une consommation d'énergie élevée. Dans les pays européens, le prix élevé de l'électricité est une
question cruciale pour les consommateurs. C'est pourquoi les fabricants continuent de développer des appareils
de cuisine à faible consommation d'énergie ou utilisant une production d'électricité respectueuse de
l'environnement.
En outre, certains accessoires électriques, par exemple les capteurs, utilisés dans les appareils de cuisine
peuvent nécessiter une source d'énergie externe, telle qu'une batterie remplaçable. Une telle unité de charge
n'est pas respectueuse de l'environnement ou augmente la consommation d'énergie supplémentaire.
Il s'agit de rechercher un système approprié comprenant soit les appareils de cuisine eux-mêmes, soit des
accessoires pertinents pour convertir en électricité l'énergie déjà produite dans le système.
6.
Solution proposée.
L'invention consiste à appliquer un générateur thermoélectrique aux appareils ménagers ou aux accessoires
fournis. La différence de température entre les régions chaudes et froides d'un appareil électroménager génère
de l'énergie électrique
courant à l'intérieur d'un cristal semi-conducteur utilisé comme générateur thermoélectrique pour fournir de
l'électricité. De plus, le générateur thermoélectrique fournit de l'énergie à l'unité de charge secondaire d'un
appareil, comme les ventilateurs, la lumière ou les capteurs de mouvement.
7.
Description
Incarnation 1
Comme le montre la figure 1, un four comprend des serpentins de chauffage pour chauffer l'intérieur du four,
une soufflerie pour évacuer les gaz de l'intérieur vers une sortie de gaz du four, un module TEG relié
électriquement à la soufflerie et aux serpentins de chauffage par un câblage et un convertisseur CA/CC. Les
serpentins de chauffage et le câblage correspondant constituent une unité de charge primaire, qui est
principalement alimentée par une source d'énergie externe en tant qu'unité d'alimentation primaire non illustrée
dans la figure 1. Le ventilateur et le câblage correspondant constituent une unité de charge secondaire alimentée
principalement par le module TEG en tant qu'unité d'alimentation secondaire et pilotée soit par l'unité
d'alimentation primaire, soit par l'unité d'alimentation secondaire. Un contrôleur du four non illustré dans la
figure 1 décide du groupe d'alimentation qui alimente le groupe d'alimentation primaire et le groupe
d'alimentation secondaire en fonction d'un programme prédéterminé.
Le module TEG a un côté chaud en contact avec la face supérieure de la cavité de cuisson du four et un côté
froid exposé au flux d'air généré par la soufflerie. Pendant une opération de chauffage, le module TEG commence
à convertir l'énergie thermique en courant électrique sur la base de la différence de température entre les côtés
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chaud et froid. Le contrôleur détermine l'unité de puissance qui alimente les unités de charge en fonction du
programme prédéterminé. Le programme prédéterminé forme la commande en fonction de la demande de
puissance des unités de charge et de la quantité d'électricité produite par le module TEG. Par exemple, le
contrôleur commande les deux unités de charge pour alimenter l'unité de charge primaire, l'unité de charge
secondaire étant utilisée pour supporter une partie de la charge afin de réduire la consommation d'énergie. Le
contrôleur ne contrôle que les unités de puissance secondaires pour alimenter l'unité de charge secondaire. Dans
le module TEG, l'unité de puissance secondaire réduit en effet la consommation d'énergie pendant une opération
de chauffage ou alimente entièrement la soufflerie. Ainsi, la consommation électrique basée sur la source
d'alimentation externe est réduite, et le consommateur peut réduire le coût de fonctionnement des appareils de
cuisine.
Réalisation 2
Comme le montre la figure 2, un récipient intelligent, c'est-à-dire un ustensile de cuisine avec un capteur et un
module TEG, est placé sur la surface de cuisson d'une plaque de cuisson. La plaque de cuisson peut être une
plaque à induction ou une plaque à gaz. Dans la version 2, la plaque de cuisson est une plaque à induction. Le
récipient intelligent comprend un fond et une paroi latérale s'étendant vers le haut pour définir une zone de
cuisson intérieure et est muni de deux poignées s'étendant vers l'extérieur à partir de la paroi latérale s'étendant
vers le haut, l'une des poignées contenant le capteur. Le capteur y est relié électriquement au module TEG et
comprend un émetteur pour la réception ou l'émission de signaux. Dans cette version, le capteur est un capteur
de température permettant de détecter la température du récipient.
Le module TEG est fixé à la paroi latérale qui s'étend vers le haut pour convertir l'énergie thermique en
électricité lors d'une cuisson. Lors de la cuisson, le module TEG a une partie latérale en contact direct avec la
partie de la paroi latérale s'étendant vers le haut près du fond du petit récipient pour fonctionner comme un côté
chaud, et a l'autre partie latérale en contact direct avec la poignée, qui est éloignée de la surface de cuisson de la
plaque de cuisson et fonctionne comme un dissipateur thermique, pour fonctionner comme un côté froid. Ainsi,
le module TEG génère un courant électrique en fonction de la différence de température entre les parties latérales
et fournit ainsi l'énergie nécessaire pour actionner le capteur. Le capteur commence à détecter la température et
transmet sans fil les signaux comprenant les résultats détectés à une télécommande, par exemple un appareil
mobile. L'utilisateur peut utiliser l'appareil mobile pour surveiller la température pendant la cuisson.
En conséquence, l'invention fournit des appareils de cuisine ou des accessoires fournis capables de réduire la
consommation d'énergie et d'être respectueux de notre environnement.

Figure 1. montrant un four équipé d'un module TEG fournissant de l'électricité à une soufflerie
Figure 2 montrant un navire intelligent avec TEG pour alimenter un capteur en électricité
家用电器中的热电联产
1.
披露摘要
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本发明将一种热电发电机(TEG)应用于设备/家用电器，以提高改善电力消耗。TEG根据不同Seebeck系
数的TEG材料的温度梯度差，将热能转化为电流，使电器/设备运行的总电量减少。此外，电流发生器TEG
无需依赖外部电力的持续输入，就能为附着在锅具上的传感器(例如，用于监测食物温度的温度传感器)提
供电力。
2.

适用专利分类

从适用的专利参考资料来看，总是与厨房用具
A47J 厨房设备；咖啡研磨机；香料研磨机；制作饮料的器具。
3.

3. 技术领域

本发明涉及一种厨房电器，其自带动力部件，用于为厨房电器的部分操作或电气附件提供动力。
4.
参考文献
1.

US7935882B2自供电电热食品加热器。

摘要：一种自供电的食品加热器。
一种自供电的食品加热器。该食品加热器包括一个带有电动燃油泵和电动鼓风机的燃烧器、一个火箱
、一个水箱和电子控制器。该食品加热器还包括一组压在水箱传热面上的热电模块。离开燃烧器的热排
气进入火箱。火箱中的部分热量通过热电模块产生足够的电能，为燃油泵和鼓风机提供动力。水箱中的
水被加热到沸腾的温度。来自沸腾的水的热量加热也包含在水箱中的食物。在一个优选的实施例中，特
殊的压缩框架提供了一种特殊的加热方式。
在所需范围内，模块在罐体传热表面的一部分和模块盖板之间基本均匀压缩。可以在盖板上提供翅片
或添加绝缘垫片，以确保模块的热侧温度在所需范围内，以提供所需的功率输出而不损坏模块。在一个
优选的实施例中，模块被压在火箱内的箱体外侧的传热面上。
2.

KR101444806B1 HEATING CONTAINER FOR USE OF THERMOELECTRIC GENERATOR(热能发电机)。

摘要：本发明涉及带加热容器的热电发电。
本发明涉及带加热容器的热电发电。而根据本发明的实施例，它是通过的路线，外部气体;热方，它是
把通过到热能应用在外面，它包括容器主体加热内部容纳材料，和盖子部分与所有社会隔离，并保持内
部蒸汽在高温和热量从蒸汽被焊接到盖子部分的下表面，并加热容器主体的内部容纳材料，并产生。它
是准备它面对热方通准备在盖子部分的一侧; 热电模块，转换热能由热方和冷却位置的温差它被焊接在热
方之间; 冷却位置形成和冷却位置到电力和它是电连接与热电模块和一侧做技术点提供在热电模块产生的
直流电压到外面包括。根据上述发明，在家庭或厨房工作中的室外使用的加热容器，将无意中用掉的高
温热能转换为电力，可以有环保发电的优点。
5.

要解决的问题
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厨房电器是靠外接电源操作的，烤箱或电磁炉都需要高耗电。在欧洲国家，高昂的电价对消费者来说
是一个关键问题。因此，制造商不断开发低耗电或使用环保发电的厨房电器。
此外，厨房电器中使用的一些电器配件，如传感器，可能需要一个外部电源，如可更换的电池。这样
的充电装置对我们的环境并不友好，也会增加额外的电力消耗。
追求一个合适的系统，包括厨房电器本身或相关配件，将系统内已经产生的能量转化为电能。
6.

6.建议的解决方案。

本发明将一种热电发生器应用于家用电器或提供的配件。家用电器的热区和冷区之间的温差会产生电
在半导体晶体内的电流作为热电发生器提供电力。此外，热电发电机还为电器的二级负载单元，如风
扇、灯光或运动传感器提供电力。
7.
描述
实施例1
如图1所示.一种烘箱包括用于对烘箱内部进行加热的加热线圈、用于将烘箱内部的气体排到烘箱的气
体出口的鼓风机、通过接线与鼓风机和加热线圈电连接的TEG模块以及交直流转换器。加热盘管和相关线
路组成一个主负载单元，该主负载单元主要由外部电源作为主动力单元供电，图1未示。鼓风机及相关线
路组成为二级负载单元，主要由TEG模块作为二级功率单元供电，由一级功率单元或二级功率单元驱动。
图1中未示出的烘箱的控制器根据预先设定的程序决定由哪个动力单元向一级负载单元和二级负载单元供
电。
TEG模块具有与烤箱的烹调腔的上侧接触的热侧和暴露在由鼓风机产生的气流中的冷侧。在加热操作
过程中，TEG模块根据热面和冷面之间的温差开始将热能转化为电流。控制器根据预定程序确定哪个功率
单元向负载单元供电。预设程序根据负载单元的功率需求和TEG模块的发电量形成指令。例如，控制器控
制两个负载单元向一级负载单元供电，其中二级负载单元用于支持部分负载，以减少电力消耗。控制器
仅控制二级功率单元以向二级负载单元供应功率。其中，作为二级功率单元的TEG模块确实在加热操作期
间降低了功耗，或者完全向鼓风机供应功率。相应地，减少了基于外部电源的电力消耗，消费者可以降
低厨房电器的运行成本。
实施例2
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如图2所示，智能器皿，即带有传感器和TEG模块的锅具，放置在灶具的灶具烹饪面上。该灶具可以是
电磁炉，也可以是燃气灶。在实施例2中，该灶具为电磁炉。该智能容器包括底部和向上延伸的侧壁，以
限定内部烹饪区域，并设有从向上延伸的侧壁向外延伸的两个把手，其中一个把手包含传感器。其中，
传感器与TEG模块电连接，并包括用于接收或发射信号的发射器。在本实施例中，该传感器是用于检测容
器温度的温度传感器。
TEG模块连接在向上延伸的侧壁上，在烹饪过程中，将热能转化为电能。在烹调过程中，TEG模块的一
侧部分直接与向上延伸的侧壁靠近小容器底部的部分接触，作为热面工作，另一侧部分直接与远离滚刀
烹调面的手柄接触，作为散热器工作，作为冷面工作。因此，TEG模块根据侧部之间的温差产生电流，从
而为驱动传感器提供电力。传感器开始检测温度，并将包含检测结果的信号无线传输到远程控制器，例
如移动设备。用户可以在烹饪过程中使用移动设备监测温度。
因此，本发明提供了能够降低功耗并对我们的环境友好的厨房用具或提供的附件。

图1.示出了一种带有向鼓风机供电的TEG模块的烤箱
图2显示了一个带TEG的智能船，用于向传感器供电
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Pre-assembled clip on orifice holder and a system to connect the clip into
the receiver element
1. Summary of the disclosure
The invention proposes a pre-assembled clip for an orifice holder of a gas hob with a system to connect the
clip into its receiver element. The pre-assembled clip allows an installation to fix accessories such as FSD, sensors,
and spark plug, on the orifice holder. The thorough application of pre-assembled clip allows the installation of an
accessory in easily way, either manually or by automation, facilitating an operator performance.

2. Applicable Patent categorization
From applicable patent references, always with kitchen appliances
A47
J

Kitchen Equipment; Coffee Mills; Spice Mills; Apparatus for Making Beverages

3. Technology domain
The invention relates to a new pre-assembled clip with an orifice holder for allowing an installation process to
fix accessories, such as sensor, FSD, sparkplug etc.

4. References
7. EP3459407A1 SINGLE VALVE FOR GAS GRILL WITH MULTIPLE BURNERS
[0020]
The control valve 30 of the present invention may best be seen by reference to Figures 2 and 3. Preferred valve
30 includes a valve body 31, and a valve head 32 that may be secured thereto with bolts 33 or other means of
fastening. Valve body 31 includes a gas inlet 34 and gas outlets 35, 36, and 37. Consistent with the exemplary
three burner embodiment discussed herein, preferred valve 30 has three gas outlets 35, 36, and 37. It will be
understood that the number of outlets coincides with the number of burner tubes, i.e., 17, 18, and 19. For
example, in a four-burner tube 18 grill, there would be four gas outlets on valve body 31.

8. US20130337389A1 GAS PILOT BURNER ASSEMBLY
Abstract
A pilot burner assembly for easy removal of a thermo-electric or other device is disclosed. In an illustrative
embodiment, a pilot burner assembly may include a bracket and a resilient clip, which together, help maintain at
least some of the pilot burner components in a desired configuration.
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5. Problem to be solved
In general, the price of clips is affordable so that the installer, which usually belongs to a third party, uses them
to fix accessories to an appliance or a device, e.g. a gas hob. The process of assembling the accessories and clips
to the appliances is mainly performed by these installers. However, such assembling methods need time-spending
and the complex installation process such that end-users face increased time spending and additional cost.

6. Proposed solution.
The invention provides clips to fix accessories to an appliance, in particular to an orifice, to implement an easy
and fast installation process by automation or in manual. The installation process can be implemented by third
parties, such as installers. To be more specific, the clips in a certain shape, e.g., a U-shape, are used in the
installation process, wherein the clips allow the installation of any accessories with/around the orifice by using a
simple movement by automation or an operator. Alternatively, adapting a pre-assembled clip in an accessory
installation reduces installation time for the installation of accessory.
Accordingly, the invention improves the operating efficiency for executing with pace assembling of an
accessory by an operator in the manufacturing assembly line. The clip design and receiver design were studied for
allowing the U-shaped clip assembling in an easy way by automation. The design of the receiver part for U-shaped
clips is made by a die-casting process, thus, giving no extra-cost for machining.

7. Description
In the invention, a clip and a receiver element engage with each other as a clip assembly and apply to an
appliance to allow accessories, such as spark plug, flame supervision devices, sensors, etc., to be housed into the
receiver element through one single movement in one direction. Therein the clip is assembled on the receiver
element in a defined final position.
In a gas hob application, when an accessory is housed into a target position defined by the clip and the receiver,
the clip impedes any upward movement of the accessory, and the internal shape of the receiver element impedes
any downward movement of the accessory. To be more specific, a space defined by the receiver element and the
pre-assembled clip is properly shaped to hold the accessories so as to secure the assembled accessory in the target
position. Preferably, the clip has a frontal opening that is able to preserve opened the access gap given by the
receiver element to permit the passage of wiring in case of the accessories are equipped with it.
The receiver element is compatible with two kinds of clips, which fix the same accessory. The first type of clip
is inserted laterally into the receiver element and orthogonally to the insertion axis of the accessory. This second
type of clip is inserted only after the accessory is placed in the receiver. This second type of clip is fastened on the
portion of the appliance, e.g., an injector holder body, with the receiver element before assembling the accessory
to the appliance. The installation process by the other kind type of clip permits the accessory to assemble to the
receiver element by one single movement from top to down in a vertical axis of the appliance.
Embodiment 1
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As shown in figs. 1 and 2, an orifice holder comprises a receiver element for receiving accessories, wherein a
pre-assembled clip in a U-shape is pre-assembled with the receiver. In this embodiment, the clip is the second
type of clip. That means that the clip is inserted laterally into the receiver element and orthogonally to the
insertion axis of the accessory.
Preferably, the receiver element has its own shape design, which is an indivisible part of the orifice holder and
deriving from the same production process, is obtained exclusively by pressing or injection process of material
(such as hot forging of ferrous or nonferrous metals, die-casting of aluminum or Zamak alloys) without the need
of performing additional mechanical machining aimed for achieving such those functional geometries of those
areas. The clip is inserted laterally into the receiver element and orthogonally to the insertion axis of the
accessory.
Preferably, the clip has U shape design, obtained by trenching and bending forming processes. The clip is made
of armonic steel or alternatively of heat-resistant flexible material.
As shown in fig. 3 to fig. 5., the receiver element as two winglets are laterally disposed on the sidewall of the
orifice holder for allowing the clip assembling in one direction and in one single time movement from down to
top along the vertical axis of the orifice holder. As a result, the orifice holder is equipped with the clip and ready
for the further next assembling of the targeted accessory, that can be performed secondly.
As shown in fig. 3, the sideways winglets of the receiver element are designed and arranged to favor the
centering of the clip for its assembling and in order to drive the clip sliding until the clip enters the final blocking
position. Further, as shown in fig. 4, the design of sideways receiver winglets and the clip are devised to be suitable
for the implementation of an automation system that can perform the assembling of the clip into the receiver
element.
Preferably, the sideways winglets of the receiver element are provided with pockets on their above surface,
which were developed to receive the respective extreme edges of the clip, in order to obtain in the overall a
robust unambiguous assembling system which granting the correct mounting of the clip.
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Figure 6: The illustration of an orifice pre-assembled with U shaped clip.

Figure 7: The illustration of the clip assembly comprising the clip a receiver element and securing an accessory.

Figure 8: the illustration of direction of installation using automation systems
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Figure 9: the cross section of Illustrating of a U-shaped clip over an orifice of a gas holder.

Figure 10: the illustration of the bottom clip of the pre-assembled clip assembly, which prevents its upward movement.

Embodiment 2:
As shown in fig. 6, embodiment 2 provides an alternative system to assembling a type of clip. The extreme
bent sided of the clip is provided with a slot that allows the corresponding pin of the receiver element to pass
through, wherein the pin is protruded from the top of the sideways winglets of the receiver element (part of the
orifice holder). It allows obtaining a robust fixing system, unambiguous, which grants a correct mounting of the
clip.
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Figure 11 Illustration of the second embodiment having sideways winglets.

Accordingly, the proposed invention improves the operating efficiency for executing with pace assembling of
an accessory by an operator in the manufacturing assembly line. The clip design and receiver design were studied
for allowing the U-shaped clip assembling in an easy way by the use of automation. The design of the receiver
part for U shaped clips is made by a die-casting process, thus, giving no extra-cost for machining.

8. Machine translations
Vormontierter Clip-on-Blendenhalter und ein System zur Verbindung des Clips mit dem Empfangselement
1.
Zusammenfassung der Offenlegung
Die Erfindung schlägt einen vormontierten Clip für einen Blendenhalter eines Gasherdes mit einem System zur
Verbindung des Clips mit seinem Aufnahmeelement vor. Der vormontierte Clip ermöglicht eine Installation zur
Befestigung von Zubehör wie FSD, Sensoren und Zündkerze auf dem Blendenhalter. Die gründliche Anwendung
des vormontierten Clips ermöglicht die Installation eines Zubehörs auf einfache Weise, entweder manuell oder
durch Automatisierung, was die Leistung des Bedieners erleichtert.
2.
Anwendbare Patent-Kategorisierung
Aus anwendbaren Patentverweisen, immer mit Küchengeräten
A47J Küchenausrüstung; Kaffeemühlen; Gewürzmühlen; Apparate zur Herstellung von Getränken
3.
Bereich Technologie
Die Erfindung bezieht sich auf eine neue vormontierte Klammer mit einer Blendenhalterung, die einen
Installationsvorgang zur Befestigung von Zubehör wie z.B. Sensor, FSD, Zündkerze usw. ermöglicht.
4.
Literaturhinweise
1.
EP3459407A1 EINZELVENTIL FÜR GASGRILL MIT MEHREREN BRENNERN
[0020]
Das Regelventil 30 der vorliegenden Erfindung kann am besten anhand der Abbildungen 2 und 3 gesehen
werden. Das bevorzugte Ventil 30 besteht aus einem Ventilkörper 31 und einem Ventilkopf 32, der daran mit
Schrauben 33 oder anderen Befestigungsmitteln befestigt werden kann. Der Ventilkörper 31 hat einen Gaseinlass
34 und Gasauslässe 35, 36 und 37. In Übereinstimmung mit der hier besprochenen beispielhaften Drei-Brenner-
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Ausführung hat das bevorzugte Ventil 30 drei Gasausgänge 35, 36 und 37. Es wird davon ausgegangen, dass die
Anzahl der Auslässe mit der Anzahl der Brennerrohre übereinstimmt, d.h. 17, 18 und 19. Bei einem Vier-BrennerRohrgrill 18 wären beispielsweise vier Gasauslässe am Ventilkörper 31 vorhanden.
2.
US20130337389A1 GAS-ZÜNDBRENNER-BAUGRUPPE
Kurzfassung
Eine Zündbrenner-Baugruppe zur einfachen Entfernung eines thermoelektrischen oder anderen Geräts wird
offengelegt. Zur Veranschaulichung kann eine Zündbrenner-Baugruppe eine Halterung und einen elastischen Clip
umfassen, die zusammen dazu beitragen, zumindest einige der Zündbrenner-Komponenten in einer gewünschten
Konfiguration zu halten.
5.
Zu lösendes Problem
Im Allgemeinen ist der Preis der Clips erschwinglich, so dass der Installateur, der in der Regel einem Dritten
gehört, sie zur Befestigung von Zubehör an einem Gerät oder einer Vorrichtung, z.B. einem Gasherd, verwendet.
Der Prozess der Montage der Zubehörteile und Clips an den Geräten wird hauptsächlich von diesen Installateuren
durchgeführt. Solche Montagemethoden erfordern jedoch einen hohen Zeitaufwand und einen komplexen
Installationsprozess, so dass die Endbenutzer mit erhöhtem Zeitaufwand und zusätzlichen Kosten konfrontiert
werden.
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6.
Vorgeschlagene Lösung.
Die Erfindung sieht Clips vor, mit denen Zubehörteile an einem Gerät, insbesondere an einer Öffnung, befestigt
werden können, um einen einfachen und schnellen Installationsprozess durch Automatisierung oder manuell zu
realisieren. Der Installationsprozess kann durch Dritte, wie z.B. Installateure, durchgeführt werden. Genauer
gesagt, werden die Clips in einer bestimmten Form, z.B. in U-Form, im Installationsprozess verwendet, wobei die
Clips die Installation von Zubehörteilen mit/um die Öffnung durch eine einfache Bewegung durch
Automatisierung oder einen Bediener ermöglichen. Alternativ wird durch die Anpassung einer vormontierten
Klemme in einer Zubehörinstallation die Installationszeit für die Installation von Zubehör verkürzt.
Dementsprechend verbessert die Erfindung die Betriebseffizienz für die Ausführung der schnellen Montage
eines Zubehörs durch einen Bediener in der Fertigungsmontagelinie. Das Design des Clips und des Empfängers
wurde untersucht, um die Montage des U-förmigen Clips auf einfache Weise durch Automatisierung zu
ermöglichen. Das Design des Aufnahmeteils für U-förmige Clips wird durch ein Druckgussverfahren hergestellt,
wodurch keine zusätzlichen Kosten für die Bearbeitung entstehen.
7.
Beschreibung
Bei der Erfindung greifen ein Clip und ein Empfängerelement als Clip-Baugruppe ineinander und werden bei
einer Vorrichtung so angebracht, dass Zubehörteile wie Zündkerzen, Flammenüberwachungsvorrichtungen,
Sensoren usw. durch eine einzige Bewegung in einer Richtung in das Empfängerelement aufgenommen werden
können. Dabei wird der Clip in einer definierten Endposition auf dem Empfängerelement montiert.
Wenn bei einer Gasherdanwendung ein Zubehörteil in einer durch den Clip und den Empfänger definierten
Zielposition untergebracht wird, behindert der Clip jede Aufwärtsbewegung des Zubehörteils, und die Innenform
des Empfängerelements behindert jede Abwärtsbewegung des Zubehörteils. Genauer gesagt ist ein Raum, der
durch das Empfängerelement und den vormontierten Clip definiert ist, richtig geformt, um das Zubehör so zu
halten, dass das montierte Zubehör in der Zielposition gesichert ist. Vorzugsweise verfügt der Clip über eine
frontale Öffnung, die in der Lage ist, den vom Empfängerelement gegebenen Zugangsspalt offen zu halten, um
den Durchgang der Verkabelung zu ermöglichen, falls das Zubehör damit ausgestattet ist.
Das Empfängerelement ist mit zwei Arten von Clips kompatibel, die dasselbe Zubehör befestigen. Die erste Art
von Clips wird seitlich in das Empfängerelement und orthogonal zur Einführungsachse des Zubehörs eingeführt.
Diese zweite Art von Clips wird erst nach dem Einsetzen des Zubehörs in den Empfänger eingeführt. Dieser zweite
Clip-Typ wird vor dem Zusammenbau des Zubehörs mit dem Gerät am Teil des Geräts, z.B. einem
Injektorhalterkörper, mit dem Aufnahmeelement befestigt. Der Installationsvorgang durch die andere Art von Clip
ermöglicht es, das Zubehör durch eine einzige Bewegung von oben nach unten in einer vertikalen Achse des
Geräts mit dem Empfangselement zu montieren.
Verkörperung 1
Wie in den Abbildungen gezeigt. 1 und 2 dargestellt, umfasst ein Blendenhalter ein Aufnahmeelement zur
Aufnahme von Zubehörteilen, wobei ein vormontierter Clip in U-Form mit der Aufnahme vormontiert ist. In dieser
Ausführung ist der Clip die zweite Art von Clip. Das bedeutet, dass der Clip seitlich in das Aufnahmeelement und
orthogonal zur Einschubachse des Zubehörs eingeschoben wird.

Page 57 of 106
https://www.tdcommons.org/dpubs_series/4717

59

Cali: Techbulletin 11/2021

Vorzugsweise hat das Aufnahmeelement eine eigene Formgestaltung, die ein unteilbarer Teil des
Blendenhalters ist und aus demselben Produktionsprozess stammt, ausschließlich durch Press- oder
Einspritzverfahren von Material (wie z.B. Warmschmieden von Eisen- oder Nichteisenmetallen, Druckguss von
Aluminium- oder Zamak-Legierungen) erhalten wird, ohne dass eine zusätzliche mechanische Bearbeitung
durchgeführt werden muss, um solche funktionellen Geometrien dieser Bereiche zu erreichen. Der Clip wird
seitlich in das Aufnahmeelement und orthogonal zur Einführungsachse des Zubehörs eingeführt.
Vorzugsweise wird der Clip U-förmig gestaltet, was durch Graben- und Biegeumformverfahren erreicht wird.
Der Clip besteht aus Armonic-Stahl oder alternativ aus hitzebeständigem, flexiblem Material.
Wie in Abb. 3 bis Abb. 5 dargestellt, ist das Aufnahmeelement in Form von zwei Winglets seitlich an der
Seitenwand des Blendenhalters angeordnet, um die Montage des Clips in einer Richtung und in einer einzigen
Bewegung von unten nach oben entlang der vertikalen Achse des Blendenhalters zu ermöglichen. Als Ergebnis ist
der Blendenhalter mit dem Clip ausgestattet und bereit für die weitere nächste Montage des Zielzubehörs, die in
einem zweiten Schritt erfolgen kann.
Wie in Abb. 3 dargestellt, sind die seitlichen Winglets des Aufnahmeelements so konstruiert und angeordnet,
dass sie die Zentrierung des Clips für dessen Montage begünstigen und den Clip gleitend antreiben, bis der Clip in
die endgültige Blockierposition gelangt. Darüber hinaus sind, wie in Abb. 4 gezeigt, die seitlichen Winglets des
Empfängerelements und der Clip so gestaltet und angeordnet, dass sie sich für die Implementierung eines
Automatisierungssystems eignen, das die Montage des Clips in das Empfängerelement durchführen kann.
Vorzugsweise sind die seitlichen Winglets des Empfängerelementes auf ihrer Oberseite mit Taschen versehen,
die zur Aufnahme der jeweiligen äußersten Kanten des Clips entwickelt wurden, um im Ganzen ein robustes,
eindeutiges Montagesystem zu erhalten, das die korrekte Montage des Clips gewährleistet.
Abbildung 1: Die Abbildung einer mit U-förmigem Clip vormontierten Blende.
Abbildung 2: Darstellung der Clip-Montage, bestehend aus dem Clip, einem Aufnahmeelement und der
Befestigung eines Zubehörteils.

Abbildung 3: Darstellung der Montagerichtung bei Verwendung von Automatisierungssystemen
Abbildung 4: der Querschnitt der Illustration einer U-förmigen Klammer über einer Öffnung eines Gashalters.
Abbildung 5: die Illustration der unteren Klammer der vormontierten Klammerbaugruppe, die ihre
Aufwärtsbewegung verhindert.
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Verkörperung 2:
Wie in Abb. 6 dargestellt, bietet die Verkörperung 2 ein alternatives System zur Montage eines Cliptyps. Die
extrem gebogene Seite des Clips ist mit einem Schlitz versehen, der den Durchtritt des entsprechenden Stifts des
Empfängerelements ermöglicht, wobei der Stift aus der Oberseite der seitlichen Winglets des Empfängerelements
(Teil des Blendenhalters) herausragt. Dies ermöglicht es, ein robustes und eindeutiges Befestigungssystem zu
erhalten, das eine korrekte Montage des Clips gewährleistet.

Abbildung 6 Darstellung der zweiten Ausführungsform mit seitlichen Winglets.
Dementsprechend verbessert die vorgeschlagene Erfindung die Betriebseffizienz für die Ausführung der
schnellen Montage eines Zubehörteils durch einen Bediener in der Fertigungsstraße. Das Design des Clips und des
Empfängers wurde untersucht, um die Montage des U-förmigen Clips auf einfache Weise durch den Einsatz von
Automatisierung zu ermöglichen. Das Design des Aufnahmeteils für U-förmige Clips wird durch ein
Druckgussverfahren hergestellt, wodurch keine zusätzlichen Kosten für die Bearbeitung entstehen.
Un support d'orifice préassemblé et un système permettant de connecter le clip à l'élément récepteur
1.
Résumé de la divulgation
L'invention propose un clip préassemblé pour un support d'orifice d'une plaque de cuisson au gaz avec un
système permettant de connecter le clip à son élément récepteur. Le clip pré-assemblé permet de fixer des
accessoires tels que la FSD, les capteurs et la bougie d'allumage sur le porte-orifice. L'application complète du clip
prémonté permet d'installer facilement un accessoire, soit manuellement, soit par automatisation, facilitant ainsi
la performance de l'opérateur.
2.
Catégorisation des brevets applicables
D'après les références des brevets applicables, toujours avec les appareils de cuisine
A47J Équipement de cuisine ; moulins à café ; moulins à épices ; appareils pour la fabrication de boissons
3.
Domaine technologique
L'invention concerne un nouveau clip pré-assemblé avec un porte-orifice pour permettre un processus
d'installation pour fixer des accessoires, tels que capteur, FSD, bougie d'allumage, etc.
4.
Références
1.
EP3459407A1 SOUPAPE UNIQUE POUR GRIL À GAZ À BRÛLEURS MULTIPLES
[0020]
La vanne de régulation 30 de la présente invention peut être mieux vue en se référant aux figures 2 et 3. La
vanne privilégiée 30 comprend un corps de vanne 31, et une tête de vanne 32 qui peut y être fixée à l'aide de
boulons 33 ou d'autres moyens de fixation. Le corps de vanne 31 comprend une entrée de gaz 34 et des sorties
de gaz 35, 36 et 37. Conformément à l'exemple de trois brûleurs présenté ici, la vanne privilégiée 30 possède trois
sorties de gaz 35, 36 et 37. Il est entendu que le nombre de sorties coïncide avec le nombre de tubes du brûleur,
c'est-à-dire 17, 18 et 19. Par exemple, dans un grill à quatre tubes de brûleur 18, il y aurait quatre sorties de gaz
sur le corps de la vanne 31.
2.
US20130337389A1 ENSEMBLE BRÛLEUR PILOTE À GAZ
Résumé
Un ensemble de brûleur pilote permettant de retirer facilement un dispositif thermoélectrique ou autre est
divulgué. Dans une illustration, un ensemble de brûleur pilote peut comprendre un support et un clip élastique
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qui, ensemble, aident à maintenir au moins certains des composants du brûleur pilote dans la configuration
souhaitée.
5.
Problème à résoudre
En général, le prix des clips est abordable, de sorte que l'installateur, qui appartient généralement à un tiers,
les utilise pour fixer des accessoires à un appareil ou à un dispositif, par exemple une plaque de cuisson au gaz.
Le processus d'assemblage des accessoires et des clips aux appareils est principalement effectué par ces
installateurs. Toutefois, ces méthodes d'assemblage nécessitent du temps et un processus d'installation
complexe, de sorte que les utilisateurs finaux doivent faire face à des dépenses de temps et à des coûts
supplémentaires.
6.
Solution proposée.
L'invention fournit des clips pour fixer des accessoires à un appareil, en particulier à un orifice, afin de mettre
en œuvre un processus d'installation facile et rapide par automatisation ou manuellement. Le processus
d'installation peut être mis en œuvre par des tiers, tels que des installateurs. Pour être plus précis, les clips d'une
certaine forme, par exemple en U, sont utilisés dans le processus d'installation, dans lequel les clips permettent
l'installation de tout accessoire avec ou autour de l'orifice par un simple mouvement d'automatisation ou d'un
opérateur. Une autre solution consiste à adapter un clip prémonté dans une installation d'accessoires, ce qui
réduit le temps d'installation de l'accessoire.
En conséquence, l'invention améliore l'efficacité de l'opération pour l'exécution au rythme de l'assemblage
d'un accessoire par un opérateur dans la chaîne de fabrication. La conception du clip et du récepteur a été étudiée
pour permettre l'assemblage du clip en forme de U de manière simple par automatisation. La conception de la
partie réceptrice des clips en U est réalisée par un procédé de moulage sous pression, ce qui n'entraîne aucun
coût supplémentaire pour l'usinage.
7.
Description
Dans l'invention, un clip et un élément récepteur s'engagent l'un dans l'autre comme un ensemble de clips et
s'appliquent à un appareil pour permettre à des accessoires, tels que des bougies d'allumage, des dispositifs de
surveillance de flamme, des capteurs, etc. Le clip est alors assemblé sur l'élément récepteur dans une position
finale définie.
Dans une application de table de cuisson à gaz, lorsqu'un accessoire est logé dans une position cible définie
par le clip et le récepteur, le clip empêche tout mouvement vers le haut de l'accessoire, et la forme interne de
l'élément récepteur empêche tout mouvement vers le bas de l'accessoire. Pour être plus précis, un espace défini
par l'élément récepteur et le clip préassemblé est correctement formé pour maintenir les accessoires de manière
à fixer l'accessoire assemblé dans la position cible. De préférence, le clip a une ouverture frontale qui est capable
de maintenir ouvert l'espace d'accès donné par l'élément récepteur pour permettre le passage du câblage dans
le cas où les accessoires en sont équipés.
L'élément récepteur est compatible avec deux types de clips, qui fixent le même accessoire. Le premier type
de clip est inséré latéralement dans l'élément récepteur et orthogonalement à l'axe d'insertion de l'accessoire. Ce
deuxième type de clip n'est inséré qu'après que l'accessoire a été placé dans le récepteur. Ce deuxième type de
clip est fixé sur la partie de l'appareil, par exemple un corps de porte-injecteur, avec l'élément récepteur avant
d'assembler l'accessoire à l'appareil. Le processus d'installation de l'autre type de clip permet à l'accessoire de
s'assembler à l'élément récepteur par un seul mouvement du haut vers le bas dans un axe vertical de l'appareil.
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Réalisation 1
Comme le montrent les figues. 1 et 2, un porte-orifice comprend un élément récepteur pour recevoir des
accessoires, dans lequel un clip en forme de U est prémonté avec le récepteur. Dans cette version, le clip est le
deuxième type de clip. Cela signifie que le clip est inséré latéralement dans l'élément récepteur et
orthogonalement à l'axe d'insertion de l'accessoire.
De préférence, l'élément récepteur a sa propre conception de forme, qui est une partie indivisible du porteorifice et qui provient du même processus de production, est obtenu exclusivement par un processus de pressage
ou d'injection de matériau (tel que le forgeage à chaud de métaux ferreux ou non ferreux, le moulage sous
pression d'aluminium ou d'alliages de Zamak) sans qu'il soit nécessaire d'effectuer un usinage mécanique
supplémentaire visant à obtenir ces géométries fonctionnelles de ces zones. Le clip est inséré latéralement dans
l'élément récepteur et orthogonalement à l'axe d'insertion de l'accessoire.
De préférence, le clip a une forme en U, obtenue par des procédés de tranchage et de formage par pliage. Le
clip est fabriqué en acier armonique ou, en alternative, en matériau flexible résistant à la chaleur.
Comme le montrent les figures 3 à 5, l'élément récepteur sous forme de deux ailettes est disposé latéralement
sur la paroi latérale du porte-orifice pour permettre l'assemblage du clip dans une direction et en un seul
mouvement de bas en haut le long de l'axe vertical du porte-orifice. Ainsi, le porte-orifice est équipé du clip et
prêt pour le prochain montage de l'accessoire ciblé, qui peut être effectué dans un deuxième temps.
Comme le montre la figure 3, les ailettes latérales de l'élément récepteur sont conçues et disposées de manière
à favoriser le centrage du clip pour son assemblage et à entraîner le glissement du clip jusqu'à ce qu'il entre dans
la position finale de blocage. En outre, comme le montre la figure 4, la conception des ailettes latérales du
récepteur et du clip est conçue pour permettre la mise en œuvre d'un système d'automatisation qui peut
effectuer l'assemblage du clip dans l'élément récepteur.
De préférence, les ailettes latérales de l'élément récepteur sont pourvues de poches sur leur surface
supérieure, qui ont été développées pour recevoir les bords extrêmes respectifs du clip, afin d'obtenir dans
l'ensemble un système d'assemblage robuste et sans ambiguïté qui garantit le montage correct du clip.
Figure 1 : L'illustration d'un orifice pré-assemblé avec un clip en forme de U.
Figure 2 : L'illustration de l'assemblage du clip comprenant le clip, un élément récepteur et la fixation d'un
accessoire.

Figure 3 : l'illustration du sens d'installation à l'aide de systèmes d'automatisation
Figure 4 : la section transversale de l'illustration d'un clip en forme de U sur un orifice d'un détenteur de gaz.
Figure 5 : l'illustration de l'agrafe inférieure de l'ensemble d'agrafes pré-assemblé, qui empêche son
mouvement vers le haut.
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Illustration 2 :
Comme le montre la figure 6, l'incarnation 2 offre un système alternatif à l'assemblage d'un type de clip.
L'extrémité pliée du clip est pourvue d'une fente qui permet le passage de la broche correspondante de l'élément
récepteur, dans laquelle la broche dépasse du haut des ailettes latérales de l'élément récepteur (partie du porteorifice). Cela permet d'obtenir un système de fixation robuste, sans ambiguïté, qui garantit un montage correct
de l'agrafe.

Figure 6 Illustration de la deuxième variante avec des ailettes latérales.
En conséquence, l'invention proposée améliore l'efficacité du fonctionnement pour l'exécution au rythme de
l'assemblage d'un accessoire par un opérateur dans la chaîne de fabrication. La conception du clip et du récepteur
a été étudiée pour permettre un assemblage facile du clip en forme de U par l'utilisation de l'automatisation. La
conception de la partie réceptrice des clips en U est réalisée par un procédé de moulage sous pression, ce qui
n'entraîne aucun coût supplémentaire pour l'usinage.
预先组装好的夹子和一个将夹子连接到接收器上的系统。
1.
披露摘要
本发明提出了一种用于燃气灶的孔口支架的预装夹子，其系统是将夹子连接到其接收器元件上。预装
式夹子允许安装附件，如FSD，传感器和火花塞，固定在孔口支架上。通过预装夹的应用，可以轻松地以
手动或自动化的方式安装附件，方便了操作者的操作。
2.

适用专利分类

从适用的专利参考资料来看，总是与厨房用具
A47J 厨房设备；咖啡研磨机；香料研磨机；制作饮料的器具。
3.

3. 技术领域

3.本发明涉及一种新型预装式夹子，带有一个孔道支架，用于允许安装过程中固定附件，如传感器、
FSD、火花塞等。
4.
参考文献
1.
[0020]

EP3459407A1 带多个燃烧器的燃气烤炉用单瓣阀

本发明的控制阀30最好参照图2和图3来观察。优选的阀30包括一个阀体31，和一个可以用螺栓33或其
它紧固方式固定在其上的阀头32。阀体31包括气体入口34和气体出口35、36和37。与本文讨论的示例性
三燃烧器实施例一致，优选的阀30具有三个气体出口35、36和37。可以理解，出口的数量与燃烧器管的
数量一致，即17、18和19。例如，在四根燃烧器管18的烤炉中，阀体31上将有四个气体出口。
2.
US20130337389A1 GAS PILOT BURNER ASSEMBLY。
摘要
公开了一种用于方便拆卸热电设备或其他设备的先导燃烧器组件。在一个示例性实施例中，先导燃烧
器组件可包括支架和弹性夹，它们一起有助于将至少一些先导燃烧器组件保持在所需配置中。
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5.

要解决的问题

一般来说，夹子的价格是可以承受的，所以安装商通常属于第三方，用夹子将配件固定在电器或设备
上，例如燃气灶。将配件和夹子组装到电器上的过程主要由这些安装人员完成。然而，这种组装方式需
要耗费时间和复杂的安装过程，使终端用户面临增加时间支出和额外成本。
6.

提议的解决方案：本发明提供了一种固定配件的夹子。

本发明提供了一种夹子，用于将配件固定在电器上，特别是固定在孔道上，通过自动化或人工的方式
实现方便快捷的安装过程。安装过程可以由安装人员等第三方来实现。更具体地说，在安装过程中使用
一定形状的夹子，例如，U形，其中，夹子允许通过使用自动化或操作者的简单运动来安装任何附件与/
周围的孔口。另外，在配件安装中采用预装夹，减少了配件安装的安装时间。
因此，本发明提高了在生产装配线上由操作人员以速度组装附件的操作效率。研究了夹子的设计和接
管设计，以使U形夹子的组装能够以简单的方式实现自动化。U型夹的接管部分设计采用压铸工艺，因此
不需要额外的加工费用。
7.
敘述
在本发明中，一个夹子和一个接收器元件相互啮合为一个夹子组件，并应用于一个电器上，以使诸如
火花塞、火焰监督装置、传感器等附件通过在一个方向上的一次移动而被安置到接收器元件中。其中，
夹子以确定的最终位置装配在接收器元件上。
在燃气灶应用中，当附件被收容到由夹子和接收器定义的目标位置时，夹子阻碍了附件的任何向上运
动，而接收器元件的内部形状阻碍了附件的任何向下运动。更具体地说，由接收器元件和预组装的夹子
所定义的空间具有适当的形状，以容纳附件，从而将组装好的附件固定在目标位置。优选地，夹子具有
一个正面开口，该开口能够保留打开由接收器元件给出的通道间隙，以允许在附件配备的情况下布线通
过。
接收元件与两种夹子兼容，它们固定同一附件。第一种夹子从侧面插入接收元件，与附件的插入轴正
交。第二种夹子只有在配件放入接收器后才插入。该第二种类型的夹子在将附件装配到设备上之前，固
定在设备的部分上，例如，注射器支架体，与接收器元件。由另一种类型的夹子的安装过程允许附件通
过在设备的垂直轴线上从上到下的一次移动组装到接收器元件上。实施例1
如图所示。1和2，一个孔口支架包括一个用于接收附件的接收元件，其中，一个U形的预装夹子与接
收元件预装在一起。在本实施例中，夹子是第二种类型的夹子。这意味着，夹子横向插入接收器元件中
，并与附件的插入轴正交。
优选的是，接管元件有其自身的形状设计，它是孔口座的不可分割的部分，并且源于相同的生产工艺
，完全通过材料的压制或注射工艺(例如黑色金属或有色金属的热锻造、铝或扎马克合金的压铸)获得，而
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不需要进行旨在实现这些区域的这些功能几何形状的附加机械加工。该夹子横向地插入到接收器元件中
，并且与附件的插入轴正交。
优选地，该夹子具有U形设计，通过开槽和弯曲成形工艺获得。该夹子由阿蒙钢制成，或者由耐热柔
性材料制成。如图3至图5.所示，接收元件作为两个翼片横向安装在孔口支架的侧壁上，以允许夹子沿孔
口支架的垂直轴线在一个方向上一次性地从下到上移动。因此，孔口支架配备了夹子，并为目标附件的
下一步组装做好了准备，可以进行二次组装。
如图3所示，接收器元件的侧翼被设计和布置成有利于夹子的对中，以便其组装，并为了驱动夹子滑
动，直到夹子进入最终的阻挡位置。此外，如图4所示，侧向接收器小翼和夹子的设计被设计成适合于能
够执行将夹子装配到接收器元件中的自动化系统的实施。
优选地，接收元件的侧向翼片在其上面的表面上提供了口袋，这些口袋被开发成接收夹子的各自的极
端边缘，以便在整体上获得一个坚固的、不含糊的装配系统，该系统授予夹子的正确安装。
图1：预装有U形夹子的孔道的说明。
图2：夹子组件的说明，包括夹子一个接收器元件和固定一个附件。
图3：使用自动化系统安装方向的说明。
图4：说明在气体支架的孔口上的U形夹子的横截面。
图5：说明预装夹组件的底夹，防止其向上移动。
实施例2。
如图6所示，实施例2提供了另一种装配夹子的系统。夹子的极端弯曲的侧面设有一个槽，该槽允许接
收器元件的相应销子通过，其中销子从接收器元件(孔口支架的一部分)的侧翼顶部突出。它允许获得一个
坚固的固定系统，毫不含糊，这给予了夹子的正确安装。
图6具有侧翼的第二实施例的说明。因此，所提出的发明提高了在制造装配线上由操作者以速度装配
附件的操作效率。研究了夹子的设计和接收器的设计，以使U形夹子的装配能够通过使用自动化的方式简
单地进行。U型夹的接管部分设计采用压铸工艺，因此不需要额外的加工费用。
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White balancing of a camera in a home appliance
1. Summary of the disclosure
The invention proposes that a kitchen appliance with a camera assisted cooking to achieve auto white balance
(AWB) by using an algorithm. The algorithm allows the prevention of color biasing, commonly caused by a color
channel failure during image processing. The color biasing results in the wrong estimation of food browning to
mislead users to end up cooking processes based on the image's information with low qualities. It causes the users
to get overcooked or undercooked foods to degrade the user experience. Hence, the invention solves the color
biasing issue, thereby allowing accurate identification of food browning inside an oven.

2. Applicable Patent categorization
From applicable patent references, always with kitchen appliances
A47J
F24C7

Kitchen Equipment; Coffee Mills; Spice Mills; Apparatus for Making
Beverages
Arrangement or mounting of control or safety devices on ranges, e.g. control
panels, illumination on baking ovens

3. Technology domain
This invention relates to a kitchen appliance with a camera for establishing images by using an algorithm
adjusting white balance, and in particular to an oven.

4. References
1. EP3500798A1 ESTABLISHING A DEGREE OF BROWNING OF FOOD TO BE COOKED
Abstract:
The invention relates to a method for establishing a degree of browning of food to be cooked (G1-G3) in a
cooking chamber (2) of a household cooking device (1), which household cooking device (1) has a camera (7)
directed into the cooking chamber (2) and a light source (8) for illuminating the cooking chamber (2), and wherein
a reference image is captured by means of the camera (7), a first measurement image is captured at a first
brightness of the light source (8), a second measurement image is captured at a second brightness of the light
source (8), a difference image (MD1, MD2) is generated from the first measurement image and the second
measurement image, and the difference image is compared (BB, H) with the reference image. A household
cooking device (1) has a camera (7) directed into the cooking chamber (2), a light source (8) for illuminating the
cooking chamber (2), and a control device (9) coupled to the camera (7), and the light source (8), wherein the
household cooking device (1) is configured for carrying out the method. The invention can be particularly
advantageously applied to ovens.

2. EP3347649A1 IN-OVEN CAMERA
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Abstract:
Several embodiments include a cooking appliance. The cooking appliance can include one or more heating
elements; a cooking chamber; and a camera attached to the interior of the chamber. In some embodiments, the
cooking chamber prevents any visible light from escaping the chamber (e.g., the cooking chamber is windowless).
In some embodiments, the heating elements are controlled by a computing device in the cooking appliance. In
some embodiments, the output of the camera is used to adjust heating pattern of the heating elements.

5. Problem to be solved
Manufacturers in recent years developed kitchen appliances with a camera for assisted cooking in terms of
obtained images or real-time videos. They also developed the relevant applications which determine a cook status
based on the image information. However, an unstable/inaccurate white balancing with the camera and its image
processing leads to a wrong analysis of the cooking result.
The term “White Balance” is the global adjustment of the intensity of the color with the goal to render colors,
particularly neutral colors correctly, regardless of the illumination condition of the original scene. Adjusting the
white balance is always an critical issue. In general, cameras have an Auto White Balance (AWB) function to set
the color channels based on the lighting condition for the best image quality. The color channels are represented
by three primary colors red, green and blue (RGB). Values for each color channel can be set between 0 and 255.
When the value of a color channel is 0, it does not represent this color in the image. A proper white balance must
take the “color temperature” of a light source into account, which refers to the relative warmth or coolness of
white light. The color temperature describes the spectrum of light which is radiated from a blackbody with that
surface temperature. Color temperature is measured in Kelvin [K].
Color temperature can have a range between 1000K-10000K (K: Kelvin), wherein 1000K is the color
temperature of candlelight, 4000K-5000K is the color temperature of a fluorescent lamp, and 10000K is the color
temperature of a heavily overcast sky. Most of the time, the AWB takes the brightest spot or a white reference in
the image and sets the color channels accordingly. In any case, if done not properly, e.g., there is no white object
as a reference basis on the image, the camera picture appears with a color biasing, for example, „yellowish“. This
wrong biasing and pre-bias appearance of an image used in a machine learning algorithm may affect the learning
and/or the analysis results in case of a later correction of this white balancing. Additionally, when used for
observing a cook process in kitchen appliances, the appearance of the images for users is very irritating, as the
personal estimation of cooking status, e.g., browning, might be wrong.
As shown in fig.1, an image showing baked toasts within the cavity of an oven is taken by a camera attached
on the oven. The baked toasts shown in the image presents yellowish because the failure of AWB correction
occurs by using absence of any one-color channels results. Such an issue with regards to the proper white
balancing causes the following analysis to be wrong. Although timer settings or oven temperature under such a
situation are not directly affected by the white balancing, cooking results are indirectly affected due to a fault/
inaccurate browning control, or food recognition. The food browning, for example, is detected inaccurately, such
that sufficient cooking is not complete, or a crispier surface is not attained. Additionally, the temperature
assessment might be mistaken for the same reasons whereby increasing baking duration and affecting the cooking
results.
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As shown in fig.2, an image showing baked toasts within the cavity of an oven is taken by a camera attached
on the oven, wherein a white piece is arranged on a rack of the oven to improve white balance quality. However,
such a stuff arranged in ovens gets polluted easily and thus faces the reduction of its lifetime. In addition, fixing
the white balance to a certain value could be a solution, but it results in a lack of freedom that the user is not able
to use different type of lamps.

Figure 12: A photograph showing a color biasing issue inside an oven due to the failure of AWB correction

Figure 2: A photograph showing a white piece as a supporting source for white balance

6. Proposed solution
The invention applies solutions for improving image formation in kitchen appliances to solve problems relevant
to greenish tint and color biasing as follows:
One solution is that an image is taken by a camera inside an appliance and is checked using a simple algorithm
for different color channels and their level of saturation with enabled AWB. Therein when the algorithm finds that
at least one primary color channel is not saturated, the automatic white balance is disabled and is set to a default
value.
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The other solution is to adopt a kind of automatic process for obtaining the white balance by analyzing a certain
area, defined by several pixels in size and height, in the cavity of the oven, and adjusting the view of the camera
installed inside the oven.
Accordingly, the invention effectively improves image quality and enhanced users to properly judge the
cooking status based on images.
In addition, the invention can be implemented in other appliances, such as fridges, washing machines, tumble
dryers, and so on, for ensuring other benefits besides AI usage and customer use. For example, potential benefits
in a washing machine might be a bleach control so that the kind of dirt can be better estimated in a fridge using
colors.

7. Description
An embodiment of the invention relates to a kitchen appliance with a camera, and in particular to an oven.
The camera is configured to detect an image, a continued of images, and a clip of the oven cavity, and then send
signals comprising the detected results to a controller. Therein the controller can be a control panel arranged on
the oven or a remoted control device, e.g. a mobile device with applications for processing the received signals
from the camera.
Application based on algorithm 1
The controller as the mobile device adopts one application based on an algorithm to check, when an image is
taken by and sent from the camara, whether the primary color channels of the image are all saturated. The
application determines to enable the function “AWB” if the primary color channels are all saturated. As shown in
fig.3, the saturated condition judged by the application is that each primary color channel, i.e., R, G, B channel,
has an intensity more than zero. As shown in fig.3, the image has good quality without obvious color biasing.
On the other hand, if the application analyzes that at least one primary color channel of the image is missing,
the function “automatic white balance” will be disabled and will be set to a default value. As an example is shown
in fig. 4, the blue color channel is not saturated, i.e., its intensity is zero. As a result, the application turns off the
function “automatic white balance”. The image shown in fig.3 also presents toast with the color biasing
“yellowish”. It means that the image doesn´t look good since a natural white on the image as a reference for AWB
is missing.
The application further sets the default value, e.g., a range between 1000k and 10000k, to get a proper result
in the oven. Preferably, the default value is a range between 3500K and 6000K. Based on such a setting, the image
quality is still good without obvious distortions.
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Figure 3 Photograph of a toast image inside an oven and a chart.

Figure 4 Photograph of a toast image inside an oven with error in AWB correction with Blue channel.

Application based on algorithm 2
In the embodiment, the oven cavity is enclosed by the inner surface of the housing of the oven, wherein the
inner surface of the housing comprises a portion which was coated or made of enamel. Further, the oven
comprises the same light source for all time to set the constant light situation. The light source can be a tungsten
lamp or led units.
An application set in the mobile device and based on an algorithm relates to installing a kind of automatic
process for the white balance correction. To be more specific, the application controls the camera to capture a
predetermined area in the cavity, wherein the predetermined area is recognized as a reference area and is defined
in several pixels from the view of the camera. This area is not essential to be always visible.
As shown in fig. 5, the reference area is defined as one corner area of the oven cavity for AWB correction. In
the embodiment, the one corner area is the portion which was coated or made of enamel. The application controls
the camera to take an image on the predetermined area to process the image information and thus defines a
white point, i.e. a reference white, based on three primary color channels and their intensity level of the image of
the defined area. Therein the reference white is identified as expected values.
As shown in fig.6, a flow chart shows how the application implements the process of the AWB correction. The
application controls the camera to take a 1st image and then compares RGB values of the reference area of the 1st
image in an expected range. Therein the application blinds out all areas except the reference area of the image
which is used to evaluate the values of the white point.
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If the comparison result is yes, the application ends the process. If not, the application further compares the
measured value of each primary color channel of the reference area with each corresponding expected value and
further adapts the measured value of the primary color channel not fitting within each corresponding expected
value. After all RGB values of the reference area of the 1st image fit within expected values, the application ends
the process.
As shown in fig.7, a flow chart shows how the application implements the process of the AWB correction under
an unbalance system. The application controls the camera to take a 1st image and then compares RGB values of
the reference area of the 1st image in an expected range which is set in the application.
If the comparison result is yes, the application stores the RGB values as initialization data. If not, the application
further compares the measured value of each primary color channel of the reference area with each
corresponding expected value and further adapts the measured value of the primary color channel not fitting
within each corresponding expected value. After all RGB values of the reference area of the 1st image fit within
expected values, the application stores the RGB values as initialization data. Accordingly, the initialization data
can be used for the late image detection.
As shown in fig.8, a flow chart shows how the application implements the process of the AWB correction by
using a previous stored data set and storing the result for later use. The application firstly loads initialized RGB
values and then controls the camera to take a 1st image. The application
compares RGB values of the reference area of the 1st image with the expected range as the initialized RGB
values. If the comparison result is yes, the application stores the RGB values. If not, the application further
compares the measured value of each primary color channel of the reference area with each corresponding
expected value and further adapts the measured value of the primary color channel not fitting within each
corresponding expected value. After all RGB values of the reference area of the 1st image fit within expected
values, the application stores the RGB values.
Accordingly, the invention effectively improves image quality and enhanced users to properly judge the
cooking status based on images.
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Figure 5 Photograph showing a reference area which may be used for AWB correction.

Figure 6 Suggested protocol for a basic algorithm

Figure 7 Suggested protocol for a basic algorithm, storing the result for later use
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Figure 8 Suggested for a basic algorithm, using a previously stored data set & storing the result for later use
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8. Machine translations
Weißabgleich einer Kamera in einem Haushaltsgerät
1.
Zusammenfassung der Offenlegung
Die Erfindung schlägt vor, dass ein Küchengerät mit einer Kamera das Kochen unterstützt, um einen
automatischen Weißabgleich (AWB) mit Hilfe eines Algorithmus zu erreichen. Der Algorithmus ermöglicht die
Verhinderung von Farbverzerrungen, die häufig durch einen Farbkanalausfall während der Bildverarbeitung
verursacht werden. Die Farbverzerrung führt zu einer Fehleinschätzung der Bräunung von Lebensmitteln, um den
Benutzer irrezuführen, so dass er am Ende Kochprozesse auf der Grundlage der Bildinformationen mit minderer
Qualität durchführt. Sie führt dazu, dass die Anwender über- oder untergekochte Lebensmittel erhalten, um die
Benutzererfahrung zu verschlechtern. Daher löst die Erfindung das Problem der Farbverzerrung und ermöglicht
so eine genaue Identifizierung der Bräunung von Lebensmitteln in einem Ofen.
2.
Anwendbare Patent-Kategorisierung
Aus anwendbaren Patentverweisen, immer mit Küchengeräten
A47J Küchenausrüstung; Kaffeemühlen; Gewürzmühlen; Apparate zur Herstellung von Getränken
F24C7 Anordnung oder Montage von Steuer- oder Sicherheitseinrichtungen an Herden, z.B. Bedientafeln,
Beleuchtung an Backöfen
3.
Bereich Technologie
Diese Erfindung bezieht sich auf ein Küchengerät mit einer Kamera zur Bildaufnahme mit Hilfe eines
Algorithmus zur Einstellung des Weißabgleichs, insbesondere auf einen Ofen.
4.
Literaturhinweise
1.
EP3500798A1 FESTLEGUNG EINES BRÄUNUNGSGRADES DER ZU KOCHENDEN LEBENSMITTEL
Abstrakt:
Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Feststellen eines Bräunungsgrades von in einer Garkammer
(2) eines Haushaltsgargerätes (1) zu garenden Lebensmitteln (G1-G3), wobei das Haushaltsgargerät (1) eine in die
Garkammer (2) gerichtete Kamera (7) und eine Lichtquelle (8) zum Beleuchten der Garkammer (2) aufweist, und
wobei mittels der Kamera (7) ein Referenzbild aufgenommen wird, ein erstes Messbild bei einer ersten Helligkeit
der Lichtquelle (8) aufgenommen wird, ein zweites Messbild bei einer zweiten Helligkeit der Lichtquelle (8)
aufgenommen wird, ein Differenzbild (MD1, MD2) aus dem ersten Messbild und dem zweiten Messbild erzeugt
wird, und das Differenzbild mit dem Referenzbild verglichen wird (BB, H). Ein Haushaltsgargerät (1) hat eine in
den Garraum (2) gerichtete Kamera (7), eine Lichtquelle (8) für

die den Garraum (2) beleuchtet, und eine mit der Kamera (7) und der Lichtquelle (8) gekoppelte
Steuervorrichtung (9), wobei die Haushaltsgarvorrichtung (1) zur Durchführung des Verfahrens konfiguriert ist.
Die Erfindung lässt sich besonders vorteilhaft auf Öfen anwenden.
2.
EP3347649A1 IN-OFEN KAMERA
Abstrakt:
Mehrere Ausführungsformen umfassen ein Kochgerät. Das Kochgerät kann ein oder mehrere Heizelemente,
eine Garkammer und eine im Inneren der Kammer angebrachte Kamera umfassen. In einigen Ausführungsformen
verhindert die Garkammer, dass sichtbares Licht aus der Kammer austritt (z.B. ist die Garkammer fensterlos). Bei
einigen Ausführungen werden die Heizelemente durch eine Computervorrichtung im Kochgerät gesteuert. In
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einigen Ausführungen wird der Ausgang der Kamera verwendet, um das Heizmuster der Heizelemente
einzustellen.
5.
Zu lösendes Problem
Die Hersteller haben in den letzten Jahren Küchengeräte mit einer Kamera für unterstütztes Kochen in Form
von erhaltenen Bildern oder Echtzeit-Videos entwickelt. Sie entwickelten auch die entsprechenden
Anwendungen, die anhand der Bildinformationen einen Kochstatus ermitteln. Ein instabiler/ungenauer
Weißabgleich mit der Kamera und deren Bildverarbeitung führt jedoch zu einer falschen Analyse des
Kochergebnisses.
Unter dem Begriff "Weißabgleich" versteht man die globale Anpassung der Farbintensität mit dem Ziel, Farben,
insbesondere neutrale Farben, unabhängig von den Beleuchtungsbedingungen der Originalszene korrekt
wiederzugeben. Die Einstellung des Weißabgleichs ist immer ein kritischer Punkt. Im Allgemeinen verfügen
Kameras über eine Funktion für den automatischen Weißabgleich (AWB), mit der die Farbkanäle auf der
Grundlage der Beleuchtungsbedingungen für die beste Bildqualität eingestellt werden können. Die Farbkanäle
werden durch die drei Primärfarben Rot, Grün und Blau (RGB) dargestellt. Die Werte für jeden Farbkanal können
zwischen 0 und 255 eingestellt werden. Wenn der Wert eines Farbkanals 0 ist, stellt er diese Farbe im Bild nicht
dar. Ein korrekter Weißabgleich muss die "Farbtemperatur" einer Lichtquelle berücksichtigen, die sich auf die
relative Wärme oder Kälte des weißen Lichts bezieht. Die Farbtemperatur beschreibt das Spektrum des Lichts, das
von einem schwarzen Körper mit dieser Oberflächentemperatur abgestrahlt wird. Die Farbtemperatur wird in
Kelvin [K] gemessen.
Die Farbtemperatur kann einen Bereich zwischen 1000K-10000K (K: Kelvin) haben, wobei 1000K die
Farbtemperatur von Kerzenlicht, 4000K-5000K die Farbtemperatur einer Leuchtstofflampe und 10000K die
Farbtemperatur eines stark bewölkten Himmels ist. Meistens nimmt die AWB den hellsten Punkt oder eine
Weißreferenz im Bild und stellt die Farbkanäle entsprechend ein. In jedem Fall erscheint das Kamerabild, wenn
dies nicht richtig gemacht wird, z.B. wenn kein weißes Objekt als Referenzbasis auf dem Bild vorhanden ist, mit
einer Farbvorspannung, z.B. "gelblich". Diese falsche Verzerrung und das vorverzerrte Aussehen eines Bildes, das
in einem Algorithmus für maschinelles Lernen verwendet wird, kann bei einer späteren Korrektur dieses
Weißabgleichs das Lern- und/oder das Analyseergebnis beeinträchtigen. Zusätzlich ist bei der Beobachtung eines
Kochprozesses in Küchengeräten das Erscheinungsbild der Bilder für den Benutzer sehr irritierend, da die
persönliche Einschätzung des Kochstatus, z.B. Bräunung, falsch sein kann.
Wie in Abb.1 gezeigt, wird ein Bild, das gebackene Toasts im Hohlraum eines Ofens zeigt, von einer am Ofen
angebrachten Kamera aufgenommen. Die im Bild gebackenen Toasts sind gelblich, weil die AWB-Korrektur
fehlschlägt, wenn keine Einfarb-Kanal-Ergebnisse verwendet werden. Ein solches Problem im Hinblick auf den
richtigen Weißabgleich führt dazu, dass die folgende Analyse falsch ist. Obwohl die Timer-Einstellungen oder die
Ofentemperatur in einer solchen Situation nicht direkt durch den Weißabgleich beeinflusst werden, werden die
Garergebnisse indirekt durch eine fehlerhafte/ungenaue Bräunungskontrolle oder die Speisenerkennung
beeinflusst. Die Bräunung der Lebensmittel wird z.B. ungenau erkannt, so dass nicht ausreichend gegart wird oder
eine knusprigere Oberfläche nicht erreicht wird. Darüber hinaus kann die Temperaturbewertung aus den gleichen
Gründen falsch sein, wodurch die Backdauer verlängert und die Garergebnisse beeinträchtigt werden.
Wie in Abb.2 gezeigt, wird ein Bild, das gebackene Toasts innerhalb des Hohlraums eines Ofens zeigt, von einer
am Ofen angebrachten Kamera aufgenommen, wobei ein weißes Stück auf einem Gestell des Ofens angeordnet
ist, um die Qualität des Weißabgleichs zu verbessern. Ein solches in Öfen angeordnetes Material wird jedoch leicht
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verunreinigt und steht somit vor der Verkürzung seiner Lebensdauer. Darüber hinaus könnte die Fixierung des
Weißabgleichs auf einen bestimmten Wert eine Lösung sein, aber es führt zu einem Mangel an Freiheit, dass der
Benutzer nicht in der Lage ist, einen anderen Lampentyp zu verwenden.

Abbildung 1: Ein Foto, das ein Problem der Farbvorspannung in einem Ofen zeigt, das auf das Versagen der
AWB-Korrektur zurückzuführen ist.

Abbildung 2: Ein Foto, das ein weißes Stück als unterstützende Quelle für den Weißabgleich zeigt
6.
Vorgeschlagene Lösung
Die Erfindung wendet Lösungen zur Verbesserung der Bilderzeugung in Küchengeräten an, um Probleme im
Zusammenhang mit grünlichen Farbtönen und Farbverzerrungen wie folgt zu lösen:
Eine Lösung besteht darin, dass ein Bild von einer Kamera im Inneren eines Geräts aufgenommen und mit
einem einfachen Algorithmus auf verschiedene Farbkanäle und deren Sättigungsgrad bei aktivierter AWB
überprüft wird. Wenn der Algorithmus dabei feststellt, dass mindestens ein Primärfarbkanal nicht gesättigt ist,
wird der automatische Weißabgleich deaktiviert und auf einen Standardwert gesetzt.
Die andere Lösung besteht darin, eine Art automatisches Verfahren zum Erhalt des Weißabgleichs
anzuwenden, indem ein bestimmter Bereich, der durch mehrere Pixel in Größe und Höhe definiert ist, im
Hohlraum des Ofens analysiert und die Ansicht der im Inneren des Ofens installierten Kamera angepasst wird.
Dementsprechend verbessert die Erfindung effektiv die Bildqualität und ermöglicht es den Benutzern, den
Kochstatus anhand von Bildern richtig zu beurteilen.
Darüber hinaus kann die Erfindung auch in anderen Geräten wie Kühlschränken, Waschmaschinen,
Wäschetrocknern usw. eingesetzt werden, um neben der KI-Nutzung und dem Kundennutzen weitere Vorteile zu
gewährleisten. Zum Beispiel könnte der potenzielle Nutzen in einer Waschmaschine eine Bleichmittelkontrolle
sein, so dass die Art des Schmutzes in einem Kühlschrank mit Hilfe von Farben besser eingeschätzt werden kann.
7.
Beschreibung
Eine Verkörperung der Erfindung bezieht sich auf eine Küchenmaschine mit einer Kamera, insbesondere auf
einen Ofen. Die Kamera ist so konfiguriert, dass sie ein Bild, eine Fortsetzung von Bildern und einen Ausschnitt
des Ofenraums erfasst und dann Signale mit den erfassten Ergebnissen an eine Steuerung sendet. Dabei kann es
sich bei der Steuerung um ein am Ofen angeordnetes Bedienfeld oder um eine weiterentwickelte
Steuervorrichtung handeln, z.B. ein mobiles Gerät mit Anwendungen zur Verarbeitung der von der Kamera
empfangenen Signale.
Anwendung basierend auf Algorithmus 1
Der Controller als mobiles Gerät übernimmt eine Anwendung, die auf einem Algorithmus basiert, um zu
prüfen, ob die Primärfarbkanäle des Bildes gesättigt sind, wenn ein Bild von der Kamera aufgenommen und
gesendet wird. Die Anwendung bestimmt, ob die Funktion "AWB" aktiviert werden soll, wenn die
Primärfarbkanäle alle gesättigt sind. Wie in Abb.3 dargestellt, besteht der von der Anwendung beurteilte
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Sättigungszustand darin, dass jeder Primärfarbkanal, d.h. R-, G- und B-Kanal, eine Intensität von mehr als Null
aufweist. Wie in Abb.3 gezeigt, hat das Bild eine gute Qualität ohne offensichtliche Farbverzerrung.

Wenn die Anwendung andererseits analysiert, dass mindestens ein Primärfarbkanal des Bildes fehlt, wird die
Funktion "automatischer Weißabgleich" deaktiviert und auf einen Standardwert gesetzt. Wie ein Beispiel in Abb.
4 zeigt, ist der blaue Farbkanal nicht gesättigt, d.h. seine Intensität ist Null. Infolgedessen schaltet die Anwendung
die Funktion "automatischer Weißabgleich" aus. Das in Abb.3 gezeigte Bild zeigt auch Toast mit der
Farbvorspannung "gelblich". Das bedeutet, dass das Bild nicht gut aussieht, da ein natürliches Weiß auf dem Bild
als Referenz für AWB fehlt.
Die Anwendung setzt weiter den Standardwert, z.B. einen Bereich zwischen 1000k und 10000k, um ein
korrektes Ergebnis im Ofen zu erhalten. Vorzugsweise ist der Standardwert ein Bereich zwischen 3500K und
6000K. Basierend auf einer solchen Einstellung ist die Bildqualität immer noch gut ohne offensichtliche
Verzerrungen.

Abbildung 3 Fotografie eines Toastbilds im Ofen und eines Diagramms .

Abbildung 4 Foto eines Toastbilds im Inneren eines Ofens mit Fehler in der AWB-Korrektur mit Blaukanal.
Anwendung basierend auf Algorithmus 2
Die auf einem Algorithmus basierende Anwendung bezieht sich auf die Installation einer Art automatisches
Verfahren für den Weißabgleich.

- Alle Farben werden durch Mischen der 3 Grundfarben Blau, Rot
& grün.
- Farbe der Emaille / Beschichtung der Kavität, in der wir das Bild aufnehmen (und wir haben die Kontrolle über
Material und Prozess) Wir können es als "individuelle Graukarte" für den Farbausgleich verwenden.
Vorgeschlagene Lösung:
- Definieren Sie einen bestimmten Bereich (mehrere Pixel breit & hoch) in der Kavität & im Blickfeld der
Kamera. Er darf NICHT zwingend im immer sichtbaren Bereich sein, kann durch ein Lebensmittelregal abgedeckt
werden)
- Wir können den Weisspunkt messen und definieren, indem wir die 3 Farben und ihre Niveaus auf einem
definierten Bereich des Zahnschmelzes ("erwartete Werte") bestimmen.
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- Machen Sie auf einem unausgeglichenen System (neu oder gerade eingeschaltet) ein Bild
Abbildung 3 Das Foto zeigt einen Referenzbereich, der für die AWB-Korrektur verwendet werden kann.
Der Algorithmus blendet alle Bereiche mit Ausnahme des "Referenzbereichs" des Hohlraums aus. Stellen Sie
die drei verschiedenen Farben (blau, rot, grün) ein, bis sie mit den erwarteten Werten übereinstimmen (siehe
oben). Möglichkeit: Daten, die bereits im Werk in die UI als Referenz und / oder Startpunkt gespeichert sind
Der Algorithmus zur Erzielung der AWB-Korrektur in einem Gerät kann wie in den Abbildungen 4 bis 6
dargestellt werden.
Équilibrage des blancs d'une caméra dans un appareil ménager
1.
Résumé de la divulgation
L'invention propose qu'un appareil de cuisine avec une caméra assiste la cuisson pour atteindre la balance des
blancs automatique (AWB) en utilisant un algorithme. L'algorithme permet d'éviter le biais des couleurs,
généralement causé par une défaillance du canal de couleur pendant le traitement de l'image. Le biais de couleur
entraîne une mauvaise estimation du brunissement des aliments, ce qui induit les utilisateurs en erreur et les
conduit à des processus de cuisson basés sur les informations de l'image de faible qualité. Il pousse les utilisateurs
à faire cuire les aliments trop ou pas assez pour dégrader l'expérience de l'utilisateur. L'invention résout donc le
problème du biais de couleur, permettant ainsi une identification précise du brunissement des aliments à
l'intérieur d'un four.
2.
Catégorisation des brevets applicables
D'après les références des brevets applicables, toujours avec les appareils de cuisine
A47J Équipement de cuisine ; moulins à café ; moulins à épices ; appareils pour la fabrication de boissons
F24C7 Disposition ou montage des dispositifs de commande ou de sécurité sur les cuisinières, par exemple les
panneaux de commande, l'éclairage des fours de cuisson
3.
Domaine technologique
Cette invention concerne un appareil de cuisine avec une caméra pour établir des images en utilisant un
algorithme ajustant la balance des blancs, et en particulier un four.
4.
Références
1.
EP3500798A1 ÉTABLISSANT UN DEGRÉ DE BRUNISSEMENT DES ALIMENTS À CUIRE
Résumé :
L'invention concerne un procédé pour établir un degré de brunissement des aliments à cuire (G1-G3) dans une
chambre de cuisson (2) d'un appareil de cuisson domestique (1), lequel appareil de cuisson domestique (1)
comporte une caméra (7) dirigée dans la chambre de cuisson (2) et une source de lumière (8) pour éclairer la
chambre de cuisson (2), et dans lequel une image de référence est capturée au moyen de la caméra (7), une
première image de mesure est capturée à une première luminosité de la source lumineuse (8), une deuxième
image de mesure est capturée à une deuxième luminosité de la source lumineuse (8), une image de différence
(MD1, MD2) est générée à partir de la première image de mesure et de la deuxième image de mesure, et l'image
de différence est comparée (BB, H) avec l'image de référence. Un appareil de cuisson ménager (1) comporte une
caméra (7) dirigée dans la chambre de cuisson (2), une source de lumière (8) pour
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éclairant la chambre de cuisson (2), et un dispositif de commande (9) couplé à la caméra (7), et la source de
lumière (8), dans lequel le dispositif de cuisson domestique (1) est configuré pour la mise en oeuvre du procédé.
L'invention peut être appliquée de manière particulièrement avantageuse aux fours.
2.
EP3347649A1 CAMÉRA POUR FOUR
Résumé :
Plusieurs incarnations comprennent un appareil de cuisson. L'appareil de cuisson peut comprendre un ou
plusieurs éléments chauffants, une chambre de cuisson et une caméra fixée à l'intérieur de la chambre. Dans
certaines versions, la chambre de cuisson empêche toute lumière visible de s'échapper de la chambre (par
exemple, la chambre de cuisson est sans fenêtre). Dans certaines versions, les éléments chauffants sont contrôlés
par un dispositif informatique dans l'appareil de cuisson. Dans certaines versions, la sortie de la caméra est utilisée
pour ajuster le schéma de chauffage des éléments chauffants.
5.
Problème à résoudre
Ces dernières années, les fabricants ont développé des appareils de cuisine avec une caméra pour la cuisine
assistée en termes d'images obtenues ou de vidéos en temps réel. Ils ont également développé des applications
pertinentes qui déterminent le statut d'un cuisinier sur la base des informations fournies par l'image. Cependant,
une balance des blancs instable/inexacte avec la caméra et son traitement d'image conduit à une analyse erronée
du résultat de la cuisson.
Le terme "balance des blancs" est l'ajustement global de l'intensité de la couleur dans le but de rendre
correctement les couleurs, en particulier les couleurs neutres, indépendamment de la condition d'éclairage de la
scène originale. L'ajustement de la balance des blancs est toujours une question cruciale. En général, les caméras
ont une fonction de balance automatique des blancs (AWB) qui permet de régler les canaux de couleur en fonction
des conditions d'éclairage pour obtenir la meilleure qualité d'image. Les canaux de couleur sont représentés par
trois couleurs primaires : rouge, vert et bleu (RVB). Les valeurs pour chaque canal de couleur peuvent être définies
entre 0 et 255. Lorsque la valeur d'un canal de couleur est 0, il ne représente pas cette couleur dans l'image. Une
balance des blancs correcte doit tenir compte de la "température de couleur" d'une source de lumière, qui fait
référence à la chaleur ou à la fraîcheur relative de la lumière blanche. La température de couleur décrit le spectre
de la lumière qui est émise par un corps noir ayant cette température de surface. La température de couleur est
mesurée en Kelvin [K].
La température de couleur peut varier entre 1000K et 10000K (K : Kelvin), où 1000K est la température de
couleur de la lumière des bougies, 4000K-5000K est la température de couleur d'une lampe fluorescente, et
10000K est la température de couleur d'un ciel fortement couvert. La plupart du temps, l'AWB prend le point le
plus lumineux ou une référence blanche dans l'image et règle les canaux de couleur en conséquence. Dans tous
les cas, si cela n'est pas fait correctement, par exemple s'il n'y a pas d'objet blanc comme base de référence sur
l'image, l'image de la caméra apparaît avec un biais de couleur, par exemple "jaunâtre". Ce mauvais biais et
l'apparition d'un pré-biais d'une image utilisée dans un algorithme d'apprentissage automatique peuvent affecter
l'apprentissage et/ou les résultats de l'analyse en cas de correction ultérieure de cette balance des blancs. En
outre, lorsqu'elle est utilisée pour observer un processus de cuisson dans des appareils de cuisine, l'apparence
des images pour les utilisateurs est très irritante, car l'estimation personnelle de l'état de cuisson, par exemple le
brunissement, peut être erronée.
Comme le montre la figure 1, une image montrant des toasts cuits dans la cavité d'un four est prise par une
caméra fixée sur le four. Les toasts cuits montrés sur l'image sont jaunâtres car l'échec de la correction AWB se
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produit en utilisant l'absence de résultats de canaux monochromes. Un tel problème concernant la balance des
blancs entraîne une erreur dans l'analyse suivante. Bien que le réglage de la minuterie ou de la température du
four dans une telle situation ne soit pas directement affecté par la balance des blancs, les résultats de cuisson
sont indirectement affectés en raison d'un contrôle de brunissage défectueux/incorrect ou de la reconnaissance
des aliments. Le brunissement des aliments, par exemple, est détecté de manière inexacte, de sorte qu'une
cuisson suffisante n'est pas terminée ou qu'une surface plus croustillante n'est pas atteinte. En outre, l'évaluation
de la température peut être erronée pour les mêmes raisons, à savoir l'augmentation de la durée de cuisson et
l'altération des résultats de la cuisson.
Comme le montre la figure 2, une image montrant des toasts cuits dans la cavité d'un four est prise par une
caméra fixée sur le four, dans laquelle une pièce blanche est disposée sur une grille du four pour améliorer la
qualité de la balance des blancs. Cependant, une telle pièce disposée dans le four se pollue facilement et risque
donc de voir sa durée de vie réduite. En outre, fixer la balance des blancs à une certaine valeur pourrait être une
solution, mais cela entraîne un manque de liberté qui empêche l'utilisateur d'utiliser différents types de lampes.

Figure 1 : Une photographie montrant un problème de distorsion des couleurs à l'intérieur d'un four dû à
l'échec de la correction de la balance des blancs

Figure 2 : Une photographie montrant une pièce blanche comme source de soutien pour la balance des blancs
6.
Solution proposée
L'invention applique des solutions pour améliorer la formation d'images dans les appareils de cuisine afin de
résoudre les problèmes liés à la teinte verdâtre et au biais des couleurs comme suit :
Une solution consiste à faire en sorte qu'une image soit prise par une caméra à l'intérieur d'un appareil et
qu'elle soit vérifiée à l'aide d'un algorithme simple pour différents canaux de couleur et leur niveau de saturation
avec l'AWB activé. Lorsque l'algorithme constate qu'au moins un canal de couleur primaire n'est pas saturé, la
balance des blancs automatique est désactivée et est réglée sur une valeur par défaut.
L'autre solution consiste à adopter une sorte de processus automatique pour obtenir la balance des blancs en
analysant une certaine zone, définie par plusieurs pixels de taille et de hauteur, dans la cavité du four, et en
ajustant la vue de la caméra installée à l'intérieur du four.
En conséquence, l'invention améliore effectivement la qualité de l'image et permet aux utilisateurs de mieux
juger l'état de la cuisson à partir des images.
En outre, l'invention peut être mise en œuvre dans d'autres appareils, tels que les réfrigérateurs, les machines
à laver, les sèche-linge, etc., afin de garantir d'autres avantages que l'utilisation de l'IA et l'utilisation par les clients.
Par exemple, les avantages potentiels dans une machine à laver pourraient être un contrôle de l'eau de javel afin
que le type de saleté puisse être mieux estimé dans un réfrigérateur en utilisant des couleurs.
7.
Description
Une incarnation de l'invention concerne un appareil de cuisine avec une caméra, et en particulier un four. La
caméra est configurée pour détecter une image, une suite d'images et un clip de la cavité du four, puis pour
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envoyer des signaux comprenant les résultats détectés à un contrôleur. Le contrôleur peut être un panneau de
commande placé sur le four ou un dispositif de commande à distance, par exemple un appareil mobile avec des
applications pour traiter les signaux reçus de la caméra.
Application basée sur l'algorithme 1
Le contrôleur, en tant qu'appareil mobile, adopte une application basée sur un algorithme pour vérifier,
lorsqu'une image est prise et envoyée par la camara, si les canaux de couleur primaires de l'image sont tous
saturés. L'application détermine d'activer la fonction "AWB" si les canaux de couleurs primaires sont tous saturés.
Comme le montre la figure 3, la condition de saturation jugée par l'application est que chaque canal de couleur
primaire, c'est-à-dire le canal R, G, B, a une intensité supérieure à zéro. Comme le montre la fig.3, l'image est de
bonne qualité sans biais de couleur évident.

D'autre part, si l'application analyse qu'au moins un canal de couleur primaire de l'image est manquant, la
fonction "balance automatique des blancs" sera désactivée et sera réglée sur une valeur par défaut. Comme le
montre l'exemple de la figure 4, le canal de couleur bleue n'est pas saturé, c'est-à-dire que son intensité est nulle.
Par conséquent, l'application désactive la fonction "balance des blancs automatique". L'image de la fig.3 présente
également un toast avec le biais de couleur "jaunâtre". Cela signifie que l'image n'est pas bonne car il manque un
blanc naturel sur l'image comme référence pour la balance des blancs automatique.
L'application définit en outre la valeur par défaut, par exemple une plage comprise entre 1000k et 10000k,
pour obtenir un résultat correct dans le four. De préférence, la valeur par défaut est une plage comprise entre
3500K et 6000K. Sur la base d'un tel réglage, la qualité de l'image reste bonne sans distorsions évidentes.

Figure 3 Photographie d'une image de toast à l'intérieur d'un four et d'un graphique .

Figure 4 Photographie d'une image de toast à l'intérieur d'un four avec erreur de correction AWB avec le canal
bleu.
Application basée sur l'algorithme 2
L'application basée sur un algorithme concerne l'installation d'une sorte de processus automatique pour la
balance des blancs.
- Toutes les couleurs sont obtenues en mélangeant les 3 couleurs de base : bleu, rouge
& vert.
- Couleur de l'émail / du revêtement de la cavité où nous prenons l'image (et nous avons le contrôle sur la
définition du matériau et du processus) Nous pouvons l'utiliser comme "carte grise individuelle" pour l'équilibrage
des couleurs.
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Solution suggérée :
- Définir une certaine zone (plusieurs pixels de large et de haut) dans la cavité et dans la vue de la caméra. Elle
ne doit PAS obligatoirement être dans le visible en permanence, peut être couverte par une étagère de nourriture)
- Nous pouvons mesurer et définir le point blanc en utilisant les 3 couleurs et leurs niveaux détectés sur une
zone définie de l'émail ("valeurs attendues").
- Sur un système déséquilibré (neuf ou juste allumé), prenez une photo
Figure 3 Photographie montrant une zone de référence qui peut être utilisée pour la correction de l'AWB.
L'algorithme exclut toutes les zones sauf la "zone de référence" de la cavité. Réglez les trois différentes
couleurs (bleu, rouge, vert) jusqu'à ce qu'elles correspondent aux valeurs attendues (voir ci-dessus). Possibilité :
stocker les données déjà présentes dans l'usine dans l'IU comme référence et/ou point de départ
L'algorithme permettant d'obtenir la correction de l'AWB à l'intérieur d'un appareil peut être représenté
comme dans les figures 4 à 6.
家用电器中摄像机的白平衡功能
1.
披露摘要
本发明提出了一种带有摄像头辅助烹饪的厨房电器，通过使用算法实现自动白平衡(AWB)。该算法可
以防止颜色偏移，颜色偏移通常是由图像处理过程中的颜色通道故障引起的。颜色偏差导致错误估计食
物的褐变程度，误导用户最终根据图像信息进行低质量的烹饪处理。导致用户得到过熟或未熟的食物，
降低用户体验。因此，本发明解决了颜色偏差的问题，从而可以准确识别烤箱内的食物褐变情况。
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2.

适用专利分类

从适用的专利参考资料来看，总是与厨房用具
A47J 厨房设备；咖啡研磨机；香料研磨机；制作饮料的器具。
F24C7 在灶具上安排或安装控制或安全装置，例如控制面板、烘烤炉上的照明设备
3.

3. 技术领域

本发明涉及一种利用调整白平衡的算法建立图像的带摄像头的厨房用具，特别是涉及一种烤箱。
4.
参考文献
1.

EP3500798A1 确定待烹调食物的褐变程度。

摘要：本发明涉及一种用于确定待烹调食物的褐变程度的方法。
本发明涉及一种确定待煮食物在家用烹调装置(1)的烹调室(2)中的褐变程度(G1-G3)的方法，该家用烹调
装置(1)具有一个伸入烹调室(2)的照相机(7)和一个用于照亮烹调室(2)的光源(8)，并且通过照相机(7)拍摄参
考图像。在光源(8)的第一亮度下拍摄第一测量图像，在光源(8)的第二亮度下拍摄第二测量图像，从第一
测量图像和第二测量图像生成差值图像(MD1，MD2)，并将差值图像与参考图像进行比较(BB，H)。一种
家用烹调装置(1)，其摄像头(7)对准烹调室(2)，光源(8)用于?

照亮烹饪室(2)，以及与摄像头(7)、光源(8)相连接的控制装置(9)，其中家用烹饪装置(1)被配置为执行
该方法。本发明可以特别有利地应用于烤箱。
2.
提要

EP3347649A1 IN-OVEN CAMERA。

几个实施例包括一种烹饪设备。该烹饪设备可以包括一个或多个加热元件；烹饪室；以及连接到烹饪
室内部的摄像头。在一些实施例中，烹饪室防止任何可见光从室中逸出(例如，烹饪室是无窗的)。在一些
实施例中，加热元件由烹饪设备中的计算装置控制。在一些实施例中，摄像头的输出用于调整加热元件
的加热模式。
5.

要解决的问题

近年来，制造商开发了带有摄像头的厨房电器，用于获取图像或实时视频的辅助烹饪。他们还开发了
相关的应用程序，根据图像信息确定烹饪状态。然而，如果摄像头及其图像处理的白平衡不稳定/不准确
，则会导致对烹饪结果的错误分析。
术语 "白平衡 "是对色彩强度的全局调整，目的是正确呈现色彩，特别是中性色，而不管原始场景的照
明条件如何。调整白平衡始终是一个关键问题。一般来说，相机都有自动白平衡(AWB)功能，根据光照条
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件设置色彩通道，以获得最佳的图像质量。色彩通道由红、绿、蓝（RGB）三原色表示。每个颜色通道的
值可以在0到255之间设置。当一个颜色通道的值为0时，它在图像中不代表该颜色。正确的白平衡必须考
虑光源的 "色温"，色温是指白光的相对暖度或冷度。色温描述了从具有该表面温度的黑体辐射出来的光
的光谱。色温的单位是开尔文[K]。
色温的范围可以在1000K-10000K（K：开尔文）之间，其中1000K是烛光的色温，4000K-5000K是荧光灯
的色温，10000K是重度阴天的色温。大多数情况下，AWB会取图像中最亮的点或白色的参照物，并据此
设置颜色通道。在任何情况下，如果操作不当，比如图像上没有白色物体作为参考依据，相机画面就会
出现偏色，比如 "偏黄"。在机器学习算法中使用的图像的这种错误的偏色和前偏色外观，在以后修正这
种白平衡的情况下，可能会影响学习和/或分析结果。此外，当用于观察厨房电器中的烹饪过程时，图像
的外观对于用户来说是非常刺激的，因为个人对烹饪状态的估计，例如，褐变，可能是错误的。
如图1所示，一个烤箱内的烤面包的图像是由一个连接在烤箱上的摄像头拍摄的。图中显示的烤面包
呈现淡黄色，这是因为使用没有任何单色通道的结果导致AWB校正失败。这样的白平衡问题导致了以下
分析的错误。在这种情况下，虽然定时器的设置或烤箱的温度不会直接受到白平衡的影响，但由于褐变
控制的错误/不准确，或食物识别，烹饪结果会受到间接影响。例如，食物褐变的检测不准确，从而没有
完成充分的烹调，或者没有达到较脆的表面。此外，温度评估也可能因为同样的原因而出现错误，从而
增加烘烤时间，影响烹饪效果。
如图2所示，在烤箱上安装的摄像头拍摄了一个烤箱内烤面包的图像，其中在烤箱的架子上放置了一
块白色的东西，以提高白平衡质量。然而，这样的东西布置在烤箱中很容易被污染，因此面临寿命的减
少。此外，将白平衡固定在某一数值上也是一种解决方案，但它导致用户无法使用不同类型的灯具，缺
乏自由度。

图1：一张照片显示了烤箱内部由于AWB校正失败而导致的偏色问题。

图2：一张照片显示了作为白平衡支撑源的白片。
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6.

拟议的解决办法

本发明应用了改善厨房电器中的图像形成的解决方案，以解决与偏绿色调和颜色偏差有关的问题，具
体如下。
一种解决方案是，由电器内的摄像头拍摄图像，并在启用AWB的情况下，使用简单的算法检查不同颜
色通道及其饱和度。其中，当算法发现至少有一个主色通道不饱和时，自动白平衡被禁用，并被设置为
默认值。
另一种方案是采用一种通过分析烘箱腔内一定区域(由几个像素大小和高度定义)，调整安装在烘箱内
的摄像机的视角来获得白平衡的自动过程。
因此，本发明有效地提高了图像质量，增强了用户根据图像正确判断烹饪状态的能力。
此外，本发明还可以在其他家电产品中实施，如冰箱、洗衣机、滚筒烘干机等，以确保除了AI使用和
客户使用之外的其他好处。例如，在洗衣机中的潜在好处可能是漂白剂控制，以便在冰箱中使用颜色更
好地估计污垢的种类。
7.
描述
本发明的一个实施例涉及一种带有摄像头的厨房设备，特别是烤箱。该摄像头被配置为检测烤箱腔体
的图像、图像的继续和剪辑，然后将包含检测结果的信号发送到控制器。其中，控制器可以是布置在烤
箱上的控制面板或远程控制设备，例如，具有用于处理来自摄像头的接收信号的应用程序的移动设备。
基于算法1的应用
作为移动设备的控制器采用一个基于算法的应用程序，当camara拍摄图像并从camara发送图像时，检
查图像的原色通道是否全部饱和。如果主色通道全部饱和，则该应用程序确定启用 "AWB "功能。如图3所
示，应用程序判断的饱和条件是每个原色通道，即R、G、B通道的强度大于零。如图3所示，图像质量良
好，没有明显的偏色现象。

另一方面，如果应用程序分析出图像中至少有一个主色通道缺失，则 "自动白平衡 "功能将被禁用，并
设置为默认值。如图4所示的一个例子，蓝色通道不饱和，即其强度为零。因此，应用程序关闭了 "自动
白平衡 "功能。 图3中显示的图像也呈现出 "偏黄 "的吐司。这意味着图像看起来并不好看，因为图像上缺
少作为AWB参考的自然白色。
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该应用程序进一步设置默认值，例如，在1000k和10000k之间的范围，以在烤箱中获得适当的结果。
优选地，默认值是3500K和6000K之间的范围。基于这样的设置，图像质量还是不错的，没有明显的失真
。
图3 烤箱内吐司图像的照片和图表 。

图4 烤箱内的吐司图像照片，在蓝通道的AWB校正中出现了误差。
基于算法2的应用
基于算法的应用涉及安装一种白平衡的自动程序。

- 所有的颜色都是通过混合蓝色、红色、蓝色、红色和红色这三种基本颜色来完成的。
和绿色。
- 我们拍摄图像的牙釉质/涂层的颜色（我们可以控制定义材料和工艺），我们可以将其作为 "单独的灰
卡 "用于色彩平衡。
建议的解决方案。
-

在腔体和相机的视野中定义一个特定的区域（几个像素宽和高）。它必须不强制地在始终可见的地

方，可以被食品架子覆盖。)
- 我们可以使用3种颜色和它们在珐琅质的特定区域检测到的水平（"预期值"）来测量和定义白点。
- 在一个不平衡的系统上（新的或刚开机的），拍一张照片。
图3 显示可用于AWB校正的参考区域的照片。
算法遮挡了除了腔体的 "参考区域 "以外的所有区域。调整三种不同的颜色（蓝、红、绿），直到它们
与预期值相匹配（见上文）。可能性：将工厂中的数据存储到用户界面中，作为参考和/或起点。
在设备内部实现AWB校正的算法可以用图4～6表示。
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Presentation Mode Oven function
1. Summary of the disclosure
The invention relates to an application included in a kitchen system, particularly to an oven assistance
application. The kitchen system further comprises a smart device and an oven, wherein the application is stored
in, functions on the smart device, and is configured to control the operation of the oven, e.g., temperature control,
image capture, brightness modification, and so on. The application has at least one access to transmit information
in a word, sound, or image form to a social platform via internet. While starting to obtain a signal including
information from the oven, the application is configured to adjust the environment parameters of the cooking
cavity to optimize the original signal, including target information, e.g., an image sequence or an image. Thus, the
application can obtain the initial signal based on the user’s expectation.
Accordingly, the oven assistance application of the invention improves the initial signal quality and optimizes
the outputted image and image sequences on the social media.

2. Applicable Patent categorization
A47J
36/00

Parts, details or accessories of cooking-vessels

3. Technology domain
The invention relates to an application included in a kitchen system, and particular to an oven assistance
application.

4. References
1. US20200182481A1 Connected Food Preparation System and Method of Use
Abstract
A connected oven, including a set of in-cavity sensors and a processor configured to automatically identify
foodstuff within the cooking cavity, based on the sensor measurements; and automatically operate the heating
element based on the foodstuff identity.
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Description
[0035]
Third, the connected oven 100 can substantially continuously monitor the foodstuff 10 cooking within the
cavity. For example, the connected oven 100 can record a video of the cooking foodstuff and stream the video to
a remote device (e.g., the server or user device). This can enable a user to
share audio and video of the cooking session on a social networking system or any other suitable
media sharing system.

2. US10200834B2 Smart Device
Abstract
An Internet of Thing (IoT) device includes a body and sensors including a camera and an accelerometer; a
processor; and a wireless transceiver coupled to the processor.
Description
The unit 11 also includes a camera, which can be a 360 degree camera. Alternatively, the camera can be a 3D
camera such as the Kinect camera or the Intel RealSense camera for ease of generating 3D models and for
detecting distance of objects. To reduce image processing load, each camera has a high performance GPU to
perform local processing, and the processed images, sound, and odor data are uploaded to a cloud storage for
subsequent analysis.
FIG. 13A shows an exemplary kitchen system that communicates with the Internet and interoperates with each
other to provide the best home experience for consumers. The system includes Internet enabled cooking products
such as ranges, dishwashers, disposers and compactors, water filters, hoods and vents, grills, food processors,
blenders, refrigerators, slow cookers and multi-cookers, stand mixers, coffee makers, waffle bakers, toasters,
microwave ovens, and countertop ovens, among others. These appliances communicate over a wireless network
such as WiFi, Zigbee, or Bluetooth, for example.
Cameras and sensors can be used in these exemplary IOT (Internet of Thing) appliances to provide intelligence.
In one embodiment, an acoustic sensor listens to the sound of popping and when that slows down it reduces or
stops heat energy being applied to the item being cook. The appliances can have “Doneness” sensors that are
supposed to determine when your food is done. One sensor is a humidity sensor that is based on the generation
of moisture vapor from the food, and the humidity sensor then shuts off the microwave one a certain level of
humidity is reached inside the cooking cavity. Another type is a temperature sensor that is actually a temperature
probe that plugs into the receptacle in the wall of the oven and manually pushed into the food to measure the
temperature. The user then sets a finish temperature, let's say 160° F. for meat or poultry, and when the
temperature is reached the oven shut off. The camera can determine the color of the item being cooked, and
when a particular color is reached, the camera can change the temperature of the oven for optimum flavor/taste,
among others. The camera can be used in the dish washers to detect difficult spots to be washed and aim
additional cleaning power to the difficult spots. The camera can also inspect the food or clothing and move
the food or clothing to provide better cooking or cleaning power for the specific item's configuration, for example.
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5. Problem to be solved
As Industries 4.0 came, smart technological manufacturers promoted the technology of smart homes. The user
can control appliances, thermostats, lights, and other devices remotely using a smartphone or tablet via an
internet connection. Smart homes can be preset via a wireless or cable system. Smart home technology provides
the user with convenience.
Food bloggers, amateurs for cooking, and influencers share the newest creations on social platforms, e.g.,
Facebook, Twitter, Instagram, and YouTube. They share their creations not only in a word manner but also in an
image manner. In order to catch the eye of the social media’s user, the majority trend of sharing is to share a
visual story, i.e., a single image or a video.
However, when they try to use an application on a smart device to record a cooking process or take an image
of foodstuffs within a kitchen appliance, e.g., an oven, the obtained original video or photo may be degraded
because of the environment conditions of the oven. For example, the smoke generated from the cooking process
may affect the camera’s view. On the other hand, if the application provides some post-productional functions to
remove noises on the original image, the original image details are deteriorated. In addition to the abovementioned issues, people may feel fatigued on common post-productional functions.

6. Proposed solution
The present invention provides an application an application included in a kitchen system, particularly to an
oven assistance application. The kitchen system further comprises a smart device and an oven, preferably a steam
oven, wherein the application is stored in, functions on the smart device, and is configured to control the
operation of the oven, e.g., temperature control, image capture, brightness modification, and so on. The
application has at least one access to transmit information in a word, sound, or image form to a social platform
via internet. While starting to obtain signal including information from the oven, the application is configured to
adjust the environment parameters of the cooking cavity to optimize the original signal, including target
information, e.g., an image sequence or an image. Thus, the application can obtain the initial signal based on the
user’s expectation. Further, the application provides at least one presentation mode to control the environment
factors, e.g., light in cooking cavity.
Accordingly, the oven assistance application of the invention improves the initial signal quality and optimizes
the outputted image and image sequences on the social media.

7. Description
An embodiment of the invention, as shown in figure 1, discloses that a kitchen system comprises an oven, a
smart device, and an oven assistance application being preset in the smart device. The oven comprises a control
unit, a fan, a steam generating unit, a heater, a camera unit, and a light unit. The light unit is arranged on the
backside of the oven cavity and enables to perform brightness in different levels and operate as lighting console,
i.e., switching on and off alternatively in a short period, e.g., a fraction of a second. Preferably, the light unit may
be a lamp or a led bulb. The camera unit is attached to the handle of the oven door and rotatable to capture the
view of the oven cavity in different degrees. The fan is arranged on the backside of the oven cavity and configured
to vent gases. The heater is configured to the oven cavity. The control unit is electrically connected to and controls
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the fan, the steam-generating unit, the heater, the camera unit, and the light unit. Preferably, the smart device
may be a smartphone, a tablet, or a wearable device. In this embodiment, the smart device is a smartphone with
a camera sensor and communicates with the control unit of the oven in a wireless manner, e.g., Bluetooth. The
smartphone thus controls the oven operation by communicating with the control unit.
The oven assistance application can be compatible with IOS, Android, and Windows. The application provides
different operation modes of operating the oven and other electronic units. In this embodiment, the application
comprises at least one mode named “Presentation Mode”, as shown in figure 2, to take an image or an image
sequence, i.e., a video or a clip, from the camera unit of the oven or the camera sensor of the smartphone. The
video length may be less than one minute. Further, the mode controls the light unit, the camera unit, the fan, and
the steam-generating unit so that the expected background of a target, e.g., foodstuffs in the oven cavity, is
presented. For example, the presentation mode performs control of operating the light unit in different brightness
levels or driving the light unit as a light console, i.e., emiting light in a pulsing manner, during a video record
process. The presentation mode performs control of operating the stem-generating and/or the fan to generate a
scenario “the targeted meal visible under a gradually dissipated steam gas”.
In addition, the mode performs control of driving the light unit in the pulsing manner corresponding to the
factors, e.g., sound frequency or a sound strength, of an added audio file during a video record process. The
factors can be sound frequency or sound strength. Accordingly, an acousto-optic effect is provided during the
video record process.
After taking an original image file, this mode may perform post-productional functions on the original image
file. The post-productional functions comprises color filters, adding of texts, emojis, sounds, and so on.
In this Embodiment, three scenarios of using the presentation mode are described as follows:
Scenario 1
A user wishes to use the presentation mode to take an image sequence of a targeted meal in the oven cavity
in the following steps. In Step 0, the user triggers the presentation mode performing a video record with a
background effect provided by the steam-generating unit. In Step 1, the presentation mode controls the steamgenerating unit to output steam gases until the target meal is no longer visible. In Step 2, the presentation mode
controls the camera unit of the oven to film and switch on the fan for removing these generated steam gases
slowly so that the meal gets visible slowly. In Step 3, the presentation mode stops, when the meal is fully visible,
the video record to generate an original video file. In Step 4, the user further edits the original video file on
presentation mode with different post-productional functions, e.g., adding music to the file and/or applying color
filters. In the end, the user can use this mode to upload the optimized video file on the desired social platform.
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Scenario 2
A user wishes to use the presentation mode to take an image sequence of a targeted meal in the oven cavity
in the following steps. In Step 0, the user triggers the presentation mode performing a video record with a
background effect provided by the light unit. In Step 1, the presentation mode enforces the light unit of the oven
off. In Step 2, the presentation mode controls the camera unit of the oven to film the meal; and meanwhile, the
presentation mode switches on the light unit and then increase the brightness of the light unit slowly and
gradually so that the meal gets visible slowly. In Step 3, the presentation mode stops, when the meal is fully visible,
the video record to generate an original video file. In Step 4, the user further edits the original video file on
presentation mode with different post-productional functions, e.g., adding music to the file and/or applying color
filters. In the end, the user can use this mode to upload the optimized video file on the desired social platform.
Scenario 3
A user wishes to use the presentation mode to take an image sequence of a targeted meal in the oven cavity
in the following steps. In Step 0, a user triggers the presentation mode performing a video record with an acoustooptic effect. In Step 1, the presentation mode enforces the light unit of the oven off and an audio file is added for
accompanying with the video to be recorded. In Step 2, the presentation mode controls the camera unit of the
oven to film the meal; meanwhile, the presentation mode switches on the light unit and then control the light
unit performing light emission in a pulsing manner along with the audio stream from the audio file. In Step 3, the
user stops the played audio stream, switches on the light, and stops the video via the presentation mode. An
original video file is thus created. In Step 4, the user further edits the original video file on presentation mode
with different post-productional functions, e.g., applying color filters. In the end, the user can use this mode to
upload the optimized video on the desired social platform.
Accordingly, the oven assistance application of the embodiment improves the initial signal quality and
optimizes the outputted image and image sequences on the social media.

Figure 13 showing a prespective view of a kitchen system comprises an oven, a smart device with an oven assistance application according
to an embodiment of the invention.
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Figure 14 showing a prespective view of an user interface presenting an presentation mode of an oven assistance application according
to the embodiment of the invention.

8. Machine translations
Präsentationsmodus Backofenfunktion
Zusammenfassung der Offenbarung
Die Erfindung betrifft eine Anwendung, die in einem Küchensystem enthalten ist, insbesondere eine
Anwendung zur Unterstützung des Backofens. Das Küchensystem umfasst ferner ein intelligentes Gerät und einen
Backofen, wobei die Anwendung in dem intelligenten Gerät gespeichert ist, auf dem intelligenten Gerät
funktioniert und so konfiguriert ist, dass sie den Betrieb des Backofens steuert, z. B. Temperaturregelung,
Bilderfassung, Änderung der Helligkeit und so weiter. Die Anwendung hat mindestens einen Zugang, um
Informationen in Wort-, Ton- oder Bildform über das Internet an eine soziale Plattform zu übertragen. Während
die Anwendung beginnt, ein Signal mit Informationen aus dem Garraum zu erhalten, ist sie so konfiguriert, dass
sie die Umgebungsparameter des Garraums anpasst, um das ursprüngliche Signal, einschließlich der
Zielinformationen, z. B. eine Bildsequenz oder ein Bild, zu optimieren. Auf diese Weise kann die Anwendung das
Ausgangssignal auf der Grundlage der Erwartung des Benutzers erhalten.

Dementsprechend verbessert die erfindungsgemäße Anwendung zur Unterstützung des Garraums die Qualität
des Ausgangssignals und optimiert das ausgegebene Bild und die Bildsequenzen in den sozialen Medien.
Anwendbare Patent-Kategorisierung

A47J 36/00
Teile, Details oder Zubehör von Kochgefäßen
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Gebiet der Technik
Die Erfindung bezieht sich auf eine Anwendung, die in einem Küchensystem enthalten ist, und insbesondere
auf eine Backofen-Assistenz-Anwendung.
Referenzen
US20200182481A1 Verbundenes Lebensmittelzubereitungssystem und Verfahren zur Verwendung
Zusammenfassung
Ein angeschlossener Ofen, der einen Satz von Sensoren im Garraum und einen Prozessor enthält, der so
konfiguriert ist, dass er auf der Grundlage der Sensormessungen automatisch Lebensmittel innerhalb des
Garraums identifiziert und das Heizelement auf der Grundlage der Lebensmittelidentität automatisch betreibt.
Beschreibung
[0035]
Drittens kann der angeschlossene Ofen 100 das im Garraum kochende Lebensmittel 10 im Wesentlichen
kontinuierlich überwachen. Zum Beispiel kann der angeschlossene Ofen 100 ein Video des kochenden
Lebensmittels aufzeichnen und das Video an ein entferntes Gerät (z. B. den Server oder das Benutzergerät)
streamen. Dies kann einem Benutzer ermöglichen

Audio- und Videoaufnahmen des Kochvorgangs in einem sozialen Netzwerk oder einem anderen geeigneten
Medienfreigabesystem zu teilen.

US10200834B2 Intelligentes Gerät
Zusammenfassung
Ein Internet of Thing (IoT)-Gerät umfasst einen Körper und Sensoren einschließlich einer Kamera und eines
Beschleunigungsmessers; einen Prozessor; und einen drahtlosen Transceiver, der mit dem Prozessor gekoppelt
ist.
Beschreibung
Das Gerät 11 umfasst auch eine Kamera, die eine 360-Grad-Kamera sein kann. Alternativ kann die Kamera eine
3D-Kamera wie die Kinect-Kamera oder die Intel RealSense-Kamera sein, um die Erstellung von 3D-Modellen zu
erleichtern und die Entfernung von Objekten zu erkennen. Um den Aufwand für die Bildverarbeitung zu
reduzieren, verfügt jede Kamera über eine Hochleistungs-GPU, um die lokale Verarbeitung durchzuführen, und
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die verarbeiteten Bilder, Ton- und Geruchsdaten werden zur anschließenden Analyse in einen Cloud-Speicher
hochgeladen.
FIG. 13A zeigt ein beispielhaftes Küchensystem, das mit dem Internet kommuniziert und miteinander
interagiert, um das beste Heimerlebnis für den Verbraucher zu bieten. Das System umfasst internetfähige
Küchenprodukte wie Herde, Geschirrspüler, Entsorger und Verdichter, Wasserfilter, Abzugshauben und
Dunstabzugshauben, Grills, Küchenmaschinen, Mixer, Kühlschränke, Langsamkocher und Multikocher,
Standmixer, Kaffeemaschinen, Waffeleisen, Toaster, Mikrowellenherde und Arbeitsplattenöfen, um nur einige zu
nennen. Diese Geräte kommunizieren über ein drahtloses Netzwerk wie z. B. WiFi, Zigbee oder Bluetooth.
In diesen beispielhaften IOT-Geräten (Internet of Thing) können Kameras und Sensoren eingesetzt werden, um
Intelligenz bereitzustellen. In einer Ausführungsform hört ein akustischer Sensor auf das Geräusch des Knallens
und reduziert oder stoppt die Zufuhr von Wärmeenergie zum Kochgut, wenn diese nachlässt. Die Geräte können
"Doneness"-Sensoren haben, die feststellen sollen, wann Ihr Essen fertig ist. Ein Sensor ist ein Feuchtigkeitssensor,
der auf der Erzeugung von Wasserdampf aus dem Gargut basiert, und der Feuchtigkeitssensor schaltet die
Mikrowelle dann ab, wenn ein bestimmter Feuchtigkeitsgrad im Garraum erreicht ist. Ein anderer Typ ist ein
Temperatursensor, der eigentlich ein Temperaturfühler ist, der in die Buchse in der Wand des Ofens eingesteckt
und manuell in das Gargut geschoben wird, um die Temperatur zu messen. Der Benutzer stellt dann eine
Endtemperatur ein, sagen wir 160° F. für Fleisch oder Geflügel, und wenn die Temperatur erreicht ist, schaltet der
Ofen ab. Die Kamera kann die Farbe des Garguts bestimmen, und wenn eine bestimmte Farbe erreicht ist, kann
die Kamera die Temperatur des Ofens ändern, um u. a. ein optimales Aroma/Geschmack zu erzielen. Die Kamera
kann in der Spülmaschine eingesetzt werden, um schwierige Spülstellen zu erkennen und zusätzliche
Reinigungskraft auf die schwierigen Stellen zu richten. Die Kamera kann auch das Essen oder die Kleidung
inspizieren und das Essen oder die Kleidung bewegen, um z. B. eine bessere Koch- oder Reinigungsleistung für die
spezifische Konfiguration des Artikels zu erzielen.
Zu lösendes Problem
Mit dem Aufkommen von Industrie 4.0 haben die Hersteller von intelligenter Technik die Technologie des
Smart Homes vorangetrieben. Der Benutzer kann mit einem Smartphone oder Tablet über eine
Internetverbindung Geräte, Thermostate, Leuchten und andere Geräte aus der Ferne steuern. Smart Homes
können über ein Funk- oder Kabelsystem voreingestellt werden. Die Smart-Home-Technologie bietet dem Nutzer
einen hohen Komfort.
Food-Blogger, Hobbyköche und Influencer teilen die neuesten Kreationen auf sozialen Plattformen, z. B.
Facebook, Twitter, Instagram und YouTube. Sie teilen ihre Kreationen nicht nur in Wort, sondern auch in Bildform.
Um die Aufmerksamkeit der Nutzer sozialer Medien auf sich zu ziehen, besteht der Haupttrend des Teilens darin,
eine visuelle Geschichte zu teilen, d. h. ein einzelnes Bild oder ein Video.

Wenn sie jedoch versuchen, eine Anwendung auf einem intelligenten Gerät zu verwenden, um einen
Kochvorgang aufzuzeichnen oder ein Bild von Lebensmitteln in einem Küchengerät, z. B. einem Ofen,
aufzunehmen, kann das erhaltene Originalvideo oder -foto aufgrund der Umgebungsbedingungen des Ofens
beeinträchtigt werden. So kann z. B. der durch den Garvorgang entstehende Rauch die Sicht der Kamera
beeinträchtigen. Andererseits werden die ursprünglichen Bilddetails verschlechtert, wenn die Anwendung einige
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Nachbearbeitungsfunktionen zum Entfernen von Rauschen auf dem Originalbild bereitstellt. Zusätzlich zu den
oben genannten Problemen kann es bei den üblichen Nachbearbeitungsfunktionen zu Ermüdungserscheinungen
kommen.
Vorgeschlagene Lösung
Die vorliegende Erfindung stellt eine Anwendung zur Verfügung, die in einem Küchensystem enthalten ist,
insbesondere eine Anwendung zur Unterstützung des Backens. Das Küchensystem umfasst ferner ein intelligentes
Gerät und einen Backofen, vorzugsweise einen Dampfbackofen, wobei die Anwendung in dem intelligenten Gerät
gespeichert ist, auf dem intelligenten Gerät funktioniert und so konfiguriert ist, dass sie den Betrieb des Backofens
steuert, z. B. Temperatursteuerung, Bildaufnahme, Helligkeitsänderung usw. Die Anwendung hat mindestens
einen Zugang zur Übertragung von Informationen in Wort-, Ton- oder Bildform an eine soziale Plattform über das
Internet. Während die Anwendung beginnt, ein Signal mit Informationen aus dem Garraum zu erhalten, ist sie so
konfiguriert, dass sie die Umgebungsparameter des Garraums anpasst, um das ursprüngliche Signal, einschließlich
der Zielinformationen, z. B. eine Bildsequenz oder ein Bild, zu optimieren. So kann die Anwendung das
ursprüngliche Signal basierend auf der Erwartung des Benutzers erhalten. Darüber hinaus bietet die Anwendung
mindestens einen Präsentationsmodus, um die Umgebungsfaktoren, z. B. das Licht im Garraum, zu steuern.

Dementsprechend verbessert die erfindungsgemäße Anwendung zur Backofenunterstützung die Qualität des
Ausgangssignals und optimiert die ausgegebenen Bilder und Bildsequenzen in den sozialen Medien.
Beschreibung
Eine Ausführungsform der Erfindung, wie in Figur 1 gezeigt, offenbart, dass ein Küchensystem einen Backofen,
ein intelligentes Gerät und eine Backofenassistenzanwendung umfasst, die in dem intelligenten Gerät
voreingestellt ist. Der Backofen umfasst eine Steuereinheit, einen Ventilator, eine Dampferzeugungseinheit, eine
Heizung, eine Kameraeinheit und eine Lichteinheit. Die Lichteinheit ist an der Rückseite des Backofens angeordnet
und ermöglicht es, die Helligkeit in verschiedenen Stufen zu regeln und als Lichtkonsole zu arbeiten, d. h. in einem
kurzen Zeitraum, z. B. einem Bruchteil einer Sekunde, abwechselnd ein- und auszuschalten. Vorzugsweise kann
die Beleuchtungseinheit eine Lampe oder eine LED-Birne sein. Die Kameraeinheit ist am Griff der Backofentür
angebracht und drehbar, um den Blick in den Backofenraum in verschiedenen Graden zu erfassen. Das Gebläse
ist an der Rückseite des Garraums angeordnet und zum Abführen von Gasen konfiguriert. Die Heizung ist an den
Garraum angepasst. Die Steuereinheit ist elektrisch verbunden mit und dem Lüfter, der Dampferzeugungseinheit,
der Heizung, der Kameraeinheit und der Beleuchtungseinheit verbunden und steuert diese. Vorzugsweise kann
das intelligente Gerät ein Smartphone, ein Tablet oder ein Wearable Device sein. In dieser Ausführungsform ist
das Smart Device ein Smartphone mit einem Kamerasensor und kommuniziert mit der Steuereinheit des
Backofens auf drahtlose Weise, z. B. über Bluetooth. Das Smartphone steuert also den Betrieb des Backofens,
indem es mit der Steuereinheit kommuniziert.
Die Anwendung zur Unterstützung des Backofens kann mit IOS, Android und Windows kompatibel sein. Die
Anwendung bietet verschiedene Betriebsmodi für die Bedienung des Backofens und anderer elektronischer
Geräte. In dieser Ausführungsform umfasst die Anwendung mindestens einen Modus namens
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"Präsentationsmodus", wie in Abbildung 2 dargestellt, um ein Bild oder eine Bildsequenz, d. h. ein Video oder
einen Clip, von der Kameraeinheit des Backofens oder dem Kamerasensor des Smartphones aufzunehmen. Die
Videolänge kann weniger als eine Minute betragen. Weiterhin steuert der Modus die Lichteinheit, die
Kameraeinheit, den Lüfter und die Dampferzeugungseinheit so, dass der erwartete Hintergrund eines Ziels, z. B.
Lebensmittel im Garraum, dargestellt wird. Der Präsentationsmodus steuert z. B. den Betrieb der Lichteinheit in
verschiedenen Helligkeitsstufen oder die Ansteuerung der Lichteinheit als Lichtkonsole, d. h. die Abgabe von Licht
in einer pulsierenden Weise, während eines Videoaufnahmevorgangs. Der Präsentationsmodus steuert den
Betrieb des Stängelgenerators und/oder des Lüfters, um ein Szenario "die anvisierte Mahlzeit sichtbar unter
einem allmählich abströmenden Dampfgas" zu erzeugen.
Darüber hinaus steuert der Modus die Ansteuerung der Lichteinheit in der pulsierenden Weise entsprechend
den Faktoren, z. B. der Tonfrequenz oder der Tonstärke, einer hinzugefügten Audiodatei während eines
Videoaufzeichnungsprozesses. Die Faktoren können die Tonfrequenz oder die Tonstärke sein. Dementsprechend
wird während des Videoaufzeichnungsvorgangs ein akusto-optischer Effekt erzeugt.
Nach der Aufnahme einer Originalbilddatei kann dieser Modus Nachbearbeitungsfunktionen an der
Originalbilddatei durchführen. Zu den Nachbearbeitungsfunktionen gehören Farbfilter, das Hinzufügen von
Texten, Emojis, Tönen und so weiter.
In dieser Ausführungsform werden drei Szenarien für die Verwendung des Präsentationsmodus wie folgt
beschrieben:
Szenario 1
Ein Benutzer möchte den Präsentationsmodus verwenden, um eine Bildsequenz einer gezielten Mahlzeit im
Garraum in den folgenden Schritten aufzunehmen. In Schritt 0 löst der Benutzer den Präsentationsmodus aus,
der eine Videoaufnahme mit einem von der Dampferzeugungseinheit bereitgestellten Hintergrundeffekt
durchführt. In Schritt 1 steuert der Präsentationsmodus die Dampferzeugungseinheit zur Ausgabe von
Dampfgasen, bis die Zielmahlzeit nicht mehr sichtbar ist. In Schritt 2 steuert der Präsentationsmodus die
Kameraeinheit des Ofens, um zu filmen und das Gebläse einzuschalten, um diese erzeugten Dampfgase langsam
zu entfernen, so dass das Gericht langsam sichtbar wird. In Schritt 3 stoppt der Präsentationsmodus, wenn die
Mahlzeit vollständig sichtbar ist, die Videoaufzeichnung, um eine Original-Videodatei zu erzeugen. In Schritt 4
bearbeitet der Benutzer die ursprüngliche Videodatei im Präsentationsmodus mit verschiedenen
Nachbearbeitungsfunktionen weiter, z. B. durch Hinzufügen von Musik zur Datei und/oder Anwendung von
Farbfiltern. Am Ende kann der Benutzer diesen Modus nutzen, um die optimierte Videodatei auf die gewünschte
soziale Plattform hochzuladen.
Szenario 2

Ein Benutzer möchte den Präsentationsmodus verwenden, um eine Bildsequenz einer gezielten Mahlzeit im
Garraum in folgenden Schritten aufzunehmen. In Schritt 0 löst der Benutzer den Präsentationsmodus aus, der
eine Videoaufnahme mit einem von der Lichteinheit bereitgestellten Hintergrundeffekt durchführt. In Schritt 1
erzwingt der Präsentationsmodus das Ausschalten der Beleuchtungseinheit des Backofens. In Schritt 2 steuert der
Präsentationsmodus die Kameraeinheit des Backofens, um die Mahlzeit zu filmen; und in der Zwischenzeit
schaltet der Präsentationsmodus die Lichteinheit ein und erhöht dann langsam und schrittweise die Helligkeit der
Lichteinheit, so dass die Mahlzeit langsam sichtbar wird. In Schritt 3 stoppt der Präsentationsmodus, wenn die
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Mahlzeit vollständig sichtbar ist, die Videoaufzeichnung, um eine Original-Videodatei zu erzeugen. In Schritt 4
bearbeitet der Benutzer die ursprüngliche Videodatei im Präsentationsmodus mit verschiedenen
Nachbearbeitungsfunktionen weiter, z. B. durch Hinzufügen von Musik zur Datei und/oder Anwendung von
Farbfiltern. Am Ende kann der Benutzer diesen Modus nutzen, um die optimierte Videodatei auf die gewünschte
soziale Plattform hochzuladen.

Szenario 3
Ein Benutzer möchte den Präsentationsmodus verwenden, um eine Bildsequenz einer gezielten Mahlzeit im
Garraum in folgenden Schritten aufzunehmen. In Schritt 0 löst ein Benutzer den Präsentationsmodus aus, der eine
Videoaufnahme mit einem akustisch-optischen Effekt durchführt. In Schritt 1 erzwingt der Präsentationsmodus
das Ausschalten der Beleuchtungseinheit des Backofens und das Hinzufügen einer Audiodatei zur Begleitung des
aufzunehmenden Videos. In Schritt 2 steuert der Präsentationsmodus die Kameraeinheit des Ofens, um das Essen
zu filmen; in der Zwischenzeit schaltet der Präsentationsmodus die Lichteinheit ein und steuert dann die
Lichteinheit, die eine pulsierende Lichtemission zusammen mit dem Audiostrom aus der Audiodatei durchführt.
In Schritt 3 stoppt der Benutzer den abgespielten Audiostrom, schaltet das Licht ein und stoppt das Video über
den Präsentationsmodus. So wird eine Original-Videodatei erstellt. In Schritt 4 bearbeitet der Benutzer die
ursprüngliche Videodatei im Präsentationsmodus mit verschiedenen Nachbearbeitungsfunktionen weiter, z. B.
durch Anwendung von Farbfiltern. Am Ende kann der Benutzer diesen Modus nutzen, um das optimierte Video
auf die gewünschte soziale Plattform hochzuladen.

Dementsprechend verbessert die Ofenassistenz-Anwendung der Ausführungsform die ursprüngliche
Signalqualität und optimiert das ausgegebene Bild und die Bildsequenzen auf den sozialen Medien.

Diagramm
Figur 1 zeigt eine perspektivische Ansicht eines Küchensystems mit einem Backofen, einem Smart Device mit
einer Backofenassistenzanwendung gemäß einer Ausführungsform der Erfindung.

Ein Bild mit einer grafischen Benutzeroberfläche
Figur 2 zeigt eine perspektivische Ansicht einer Benutzeroberfläche, die einen Präsentationsmodus einer
Backofenassistenzanwendung gemäß einer Ausführungsform der Erfindung darstellt.
Mode de présentation Fonction du four

Résumé de la divulgation
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L'invention concerne une application incluse dans un système de cuisine, notamment une application
d'assistance au four. Le système de cuisine comprend en outre un dispositif intelligent et un four, dans lequel
l'application est stockée, fonctionne sur le dispositif intelligent et est configurée pour contrôler le fonctionnement
du four, par exemple, le contrôle de la température, la capture d'images, la modification de la luminosité, etc.
L'application dispose d'au moins un accès pour transmettre des informations sous forme de mots, de sons ou
d'images à une plateforme sociale via Internet. Tout en commençant à obtenir un signal comprenant des
informations provenant du four, l'application est configurée pour ajuster les paramètres d'environnement de la
cavité de cuisson afin d'optimiser le signal original, y compris les informations cibles, par exemple une séquence
d'images ou une image. Ainsi, l'application peut obtenir le signal initial en fonction des attentes de l'utilisateur.
En conséquence, l'application d'assistance au four de l'invention améliore la qualité du signal initial et optimise
l'image et les séquences d'images sorties sur les médias sociaux.

Catégorisation des brevets applicables
A47J 36/00 Pièces, détails ou accessoires des récipients de cuisson
Domaine technologique

L'invention concerne une application incluse dans un système de cuisine, et en particulier une application
d'assistance au four.

Références

US20200182481A1 Connected Food Preparation System and Method of Use

Résumé

Un four connecté, comprenant un ensemble de capteurs dans la cavité et un processeur configuré pour
identifier automatiquement les aliments dans la cavité de cuisson, en fonction des mesures des capteurs ; et faire
fonctionner automatiquement l'élément chauffant en fonction de l'identité des aliments.

Description

[0035]
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Troisièmement, le four 100 connecté peut surveiller en continu les aliments qui cuisent dans la cavité. Par
exemple, le four 100 connecté peut enregistrer une vidéo de la cuisson des aliments et la transmettre à un
dispositif à distance (par exemple, le serveur ou le dispositif de l'utilisateur). Cela peut permettre à un utilisateur
de partager l'audio et la vidéo de la session de cuisine sur un système de réseau social ou tout autre système de
partage de médias approprié.
US10200834B2 Dispositif intelligent

Résumé

Un dispositif Internet of Thing (IoT) comprend un corps et des capteurs, dont une caméra et un accéléromètre,
un processeur et un émetteur-récepteur sans fil couplé au processeur.

Description

L'unité 11 comprend également un appareil photo, qui peut être un appareil à 360 degrés. La caméra peut
également être une caméra 3D comme la caméra Kinect ou la caméra Intel RealSense pour faciliter la génération
de modèles 3D et pour détecter la distance des objets. Afin de réduire la charge de traitement des images, chaque
caméra dispose d'un GPU haute performance pour effectuer un traitement local, et les images, le son et les
données d'odeur traités sont téléchargés vers un stockage en nuage pour une analyse ultérieure.

La figure 13A montre un système de cuisine exemplaire qui communique avec l'Internet et qui interagit entre
lui pour offrir aux consommateurs la meilleure expérience possible à la maison. Le système comprend des produits
de cuisson compatibles avec Internet tels que des cuisinières, des lave-vaisselle, des broyeurs et des compacteurs,
des filtres à eau, des hottes et des ventilateurs, des grils, des robots ménagers, des mixeurs, des réfrigérateurs,
des mijoteuses et des cuisinières multiples, des mixeurs sur pied, des cafetières, des gaufriers, des grille-pain, des
fours à micro-ondes et des fours de comptoir, entre autres. Ces appareils communiquent sur un réseau sans fil tel
que WiFi, Zigbee ou Bluetooth, par exemple.

Des caméras et des capteurs peuvent être utilisés dans ces appareils exemplaires de l'IOT (Internet of Thing)
pour fournir des renseignements. Dans un de ces appareils, un capteur acoustique écoute le bruit d'une explosion
et, lorsque celle-ci ralentit, il réduit ou arrête l'énergie thermique appliquée à l'objet en cours de cuisson. Les
appareils peuvent être équipés de capteurs de "Doneness" qui sont censés déterminer quand votre nourriture est
cuite. L'un de ces capteurs est un capteur d'humidité qui est basé sur la génération de vapeur d'eau à partir des
aliments, et le capteur d'humidité arrête alors le micro-ondes lorsqu'un certain niveau d'humidité est atteint à
l'intérieur de la cavité de cuisson. Un autre type est un capteur de température qui est en fait une sonde de
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température qui se branche dans le réceptacle de la paroi du four et que l'on pousse manuellement dans l'aliment
pour mesurer la température. L'utilisateur règle ensuite une température de fin de cuisson, disons 160° F. pour la
viande ou la volaille, et lorsque la température est atteinte, le four s'éteint. La caméra peut déterminer la couleur
de l'aliment en cours de cuisson, et lorsqu'une couleur particulière est atteinte, la caméra peut modifier la
température du four pour optimiser la saveur/le goût, entre autres. La caméra peut être utilisée dans les lavevaisselles pour détecter les endroits difficiles à laver et pour viser une puissance de nettoyage supplémentaire sur
les endroits difficiles. La caméra peut également inspecter les aliments ou les vêtements et les déplacer afin
d'obtenir une meilleure puissance de cuisson ou de nettoyage pour la configuration spécifique de l'article, par
exemple.

Problème à résoudre

Avec l'arrivée d'Industries 4.0, les fabricants de technologies intelligentes ont fait la promotion de la
technologie des maisons intelligentes. L'utilisateur peut contrôler des appareils, des thermostats, des lumières et
d'autres dispositifs à distance à l'aide d'un smartphone ou d'une tablette via une connexion Internet. Les maisons
intelligentes peuvent être préréglées via un système sans fil ou câblé. La technologie des maisons intelligentes
offre à l'utilisateur un grand confort.
Les blogueurs culinaires, les amateurs de cuisine et les influenceurs partagent les dernières créations sur les
plateformes sociales, par exemple Facebook, Twitter, Instagram et YouTube. Ils partagent leurs créations non
seulement sous forme de mots mais aussi d'images. Afin d'attirer l'attention de l'utilisateur des médias sociaux,
la tendance majoritaire du partage est de partager une histoire visuelle, c'est-à-dire une seule image ou une vidéo.
Cependant, lorsqu'ils essaient d'utiliser une application sur un appareil intelligent pour enregistrer un
processus de cuisson ou prendre une image de denrées alimentaires dans un appareil de cuisine, par exemple un
four, la vidéo ou la photo originale obtenue peut être dégradée en raison des conditions d'environnement du
four. Par exemple, la fumée générée par le processus de cuisson peut affecter la vue de l'appareil photo. D'autre
part, si l'application fournit certaines fonctions post-production pour supprimer les bruits sur l'image originale,
les détails de l'image originale sont détériorés. En plus des problèmes mentionnés ci-dessus, les personnes
peuvent se sentir fatiguées par les fonctions post-productionnelles courantes.

Solution proposée

La présente invention fournit une application une application incluse dans un système de cuisine, en particulier
à une application d'assistance au four. Le système de cuisine comprend en outre un dispositif intelligent et un
four, de préférence un four à vapeur, dans lequel l'application est stockée, fonctionne sur le dispositif intelligent
et est configurée pour contrôler le fonctionnement du four, par exemple, le contrôle de la température, la capture
d'images, la modification de la luminosité, etc. L'application dispose d'au moins un accès pour transmettre des
informations sous forme de mots, de sons ou d'images à une plateforme sociale via Internet. Tout en commençant
à obtenir un signal comprenant des informations provenant du four, l'application est configurée pour ajuster les
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paramètres d'environnement de la cavité de cuisson afin d'optimiser le signal original, y compris les informations
cibles, par exemple une séquence d'images ou une image. Ainsi, l'application peut obtenir le signal initial en
fonction des attentes de l'utilisateur. En outre, l'application fournit au moins un mode de présentation pour
contrôler les facteurs environnementaux, par exemple la lumière dans la cavité de cuisson.
En conséquence, l'application d'assistance au four de l'invention améliore la qualité du signal initial et optimise
l'image et les séquences d'images produites sur les médias sociaux.

Description

Une incarnation de l'invention, comme le montre la figure 1, révèle qu'un système de cuisine comprend un
four, un dispositif intelligent et une application d'assistance au four préréglée dans le dispositif intelligent. Le four
comprend une unité de commande, un ventilateur, une unité de production de vapeur, un chauffage, une unité
de caméra et une unité d'éclairage. L'unité d'éclairage est disposée à l'arrière de la cavité du four et permet
d'obtenir une luminosité de différents niveaux et de fonctionner comme une console d'éclairage, c'est-à-dire
d'allumer et d'éteindre alternativement en une courte période, par exemple une fraction de seconde. De
préférence, l'unité d'éclairage peut être une lampe ou une ampoule à led. L'unité de caméra est fixée à la poignée
de la porte du four et peut être tournée pour capturer la vue de la cavité du four à différents degrés. Le ventilateur
est disposé à l'arrière de la cavité du four et configuré pour évacuer les gaz. Le chauffage est configuré pour la
cavité du four. L'unité de commande est connectée électriquement à et contrôle le ventilateur, l'unité de
production de vapeur, le chauffage, l'unité de caméra et l'unité d'éclairage. De préférence, l'appareil intelligent
peut être un smartphone, une tablette ou un appareil portable. Dans ce cas, le dispositif intelligent est un
smartphone avec un capteur de caméra et communique avec l'unité de commande du four de manière sans fil,
par exemple par Bluetooth. Le smartphone contrôle donc le fonctionnement du four en communiquant avec
l'unité de commande.
L'application d'assistance au four peut être compatible avec IOS, Android et Windows. L'application propose
différents modes de fonctionnement du four et d'autres unités électroniques. Dans cette version, l'application
comprend au moins un mode appelé "Mode de présentation", comme illustré à la figure 2, pour prendre une
image ou une séquence d'images, c'est-à-dire une vidéo ou un clip, à partir de l'unité de caméra du four ou du
capteur de caméra du smartphone. La durée de la vidéo peut être inférieure à une minute. En outre, le mode
contrôle l'unité d'éclairage, l'unité de caméra, le ventilateur et l'unité de production de vapeur de manière à
présenter l'arrière-plan attendu d'une cible, par exemple des aliments dans la cavité du four. Par exemple, le
mode de présentation permet de contrôler le fonctionnement de l'unité d'éclairage à différents niveaux de
luminosité ou de piloter l'unité d'éclairage comme une console d'éclairage, c'est-à-dire en émettant de la lumière
de manière pulsée, pendant un processus d'enregistrement vidéo. Le mode présentation permet de contrôler le
fonctionnement du générateur de tiges et/ou du ventilateur pour générer un scénario "le repas ciblé visible sous
un gaz de vapeur progressivement dissipé".
En outre, le mode permet de contrôler le fonctionnement de l'unité d'éclairage par pulsation en fonction des
facteurs, par exemple la fréquence ou l'intensité du son, d'un fichier audio ajouté au cours d'un processus
d'enregistrement vidéo. Les facteurs peuvent être la fréquence ou l'intensité du son. En conséquence, un effet
acousto-optique est fourni pendant le processus d'enregistrement vidéo.
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Après la prise d'un fichier image original, ce mode peut effectuer des fonctions post-production sur le fichier
image original. Les fonctions de post-production comprennent des filtres de couleur, l'ajout de textes, d'emojis,
de sons, etc.
Dans cette incarnation, trois scénarios d'utilisation du mode de présentation sont décrits comme suit :
Scénario 1
Un utilisateur souhaite utiliser le mode de présentation pour prendre une séquence d'images d'un repas ciblé
dans la cavité du four dans les étapes suivantes. À l'étape 0, l'utilisateur déclenche le mode présentation en
effectuant un enregistrement vidéo avec un effet de fond fourni par l'unité de production de vapeur. À l'étape 1,
le mode de présentation commande l'unité de production de vapeur pour qu'elle produise des gaz de vapeur
jusqu'à ce que le repas ciblé ne soit plus visible. À l'étape 2, le mode de présentation commande l'unité de caméra
du four pour filmer et mettre en marche le ventilateur pour éliminer lentement ces gaz de vapeur générés afin
que le repas soit visible lentement. À l'étape 3, le mode de présentation arrête, lorsque le repas est entièrement
visible, l'enregistrement vidéo pour générer un fichier vidéo original. À l'étape 4, l'utilisateur modifie le fichier
vidéo original en mode présentation avec différentes fonctions post-production, par exemple en ajoutant de la
musique au fichier et/ou en appliquant des filtres de couleur. En fin de compte, l'utilisateur peut utiliser ce mode
pour télécharger le fichier vidéo optimisé sur la plateforme sociale souhaitée.
Scénario 2
Un utilisateur souhaite utiliser le mode de présentation pour prendre une séquence d'images d'un repas ciblé
dans la cavité du four dans les étapes suivantes. À l'étape 0, l'utilisateur déclenche le mode de présentation en
effectuant un enregistrement vidéo avec un effet d'arrière-plan fourni par l'unité d'éclairage. À l'étape 1, le mode
de présentation désactive l'unité lumineuse du four. À l'étape 2, le mode de présentation commande l'unité de
caméra du four pour filmer le repas ; et pendant ce temps, le mode de présentation allume l'unité de lumière et
augmente ensuite la luminosité de l'unité de lumière lentement et graduellement de sorte que le repas soit visible
lentement. À l'étape 3, le mode de présentation arrête, lorsque le repas est entièrement visible, l'enregistrement
vidéo pour générer un fichier vidéo original. À l'étape 4, l'utilisateur édite ensuite le fichier vidéo original en mode
présentation avec différentes fonctions post-production, par exemple en ajoutant de la musique au fichier et/ou
en appliquant des filtres de couleur. En fin de compte, l'utilisateur peut utiliser ce mode pour télécharger le fichier
vidéo optimisé sur la plateforme sociale souhaitée.
Scénario 3
Un utilisateur souhaite utiliser le mode de présentation pour prendre une séquence d'images d'un repas ciblé
dans la cavité du four dans les étapes suivantes. À l'étape 0, l'utilisateur déclenche le mode de présentation en
effectuant un enregistrement vidéo avec un effet acousto-optique. À l'étape 1, le mode de présentation éteint
l'unité lumineuse du four et un fichier audio est ajouté pour accompagner la vidéo à enregistrer. Dans l'étape 2,
le mode de présentation contrôle l'unité de caméra du four pour filmer le repas ; pendant ce temps, le mode de
présentation allume l'unité de lumière et contrôle ensuite l'unité de lumière effectuant l'émission de lumière de
manière pulsée avec le flux audio du fichier audio. À l'étape 3, l'utilisateur arrête le flux audio lu, allume la lumière
et arrête la vidéo via le mode de présentation. Un fichier vidéo original est ainsi créé. À l'étape 4, l'utilisateur
modifie le fichier vidéo original en mode présentation avec différentes fonctions post-production, par exemple
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en appliquant des filtres de couleur. Au final, l'utilisateur peut utiliser ce mode pour télécharger la vidéo optimisée
sur la plateforme sociale souhaitée.

En conséquence, l'application d'assistance au four de l'incarnation améliore la qualité initiale du signal et
optimise l'image et les séquences d'images sorties sur les médias sociaux.

La figure 1 montrant une vue d'ensemble d'un système de cuisine comprend un four, un dispositif intelligent
avec une application d'assistance au four selon une incarnation de l'invention.
La figure 2 montre une vue d'ensemble d'une interface utilisateur présentant un mode de présentation d'une
application d'assistance pour four selon la version de l'invention.
演示模式 烤箱功能
披露摘要
本发明涉及包含在厨房系统中的应用，特别是烤箱辅助应用。该厨房系统还包括智能设备和烤箱，其
中，应用程序存储在智能设备中，在智能设备上发挥作用，并被配置为控制烤箱的操作，例如，温度控
制、图像捕捉、亮度修改等。该应用程序具有至少一个通过互联网将信息以文字、声音或图像的形式传
输到社交平台的权限。在开始获取包括来自烤箱的信息的信号的同时，该应用被配置为调整烹饪腔的环
境参数以优化原始信号，包括目标信息，例如，图像序列或图像。因此，该应用可以根据用户的期望获
得初始信号。
因此，本发明的烤箱辅助应用可以提高初始信号的质量，并优化社交媒体上输出的图像和图像序列。
适用专利分类
A47J 36/00
炊具的零件、细节或配件
技术领域
本发明涉及一种包含在厨房系统中的应用，特别是涉及一种烤箱辅助应用。
参考文献
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US20200182481A1连接食品制备系统及使用方法。
摘要
一种连接的烤箱，包括一组腔内传感器和一个处理器，该处理器被配置为根据传感器测量结果，自动
识别烹饪腔内的食品；并根据食品身份自动操作加热元件。
描述
[0035]
第三，连接的烤箱100可以基本上连续地监视腔内烹饪的食品10。例如，连接的烤箱100可以记录烹饪
食品的视频，并将视频流式传输到远程设备(例如，服务器或用户设备)。这可以使用户能够
在社交网络系统或任何其他合适的媒体分享系统上分享烹饪过程的音频和视频。
US10200834B2 智能设备 摘要
一种物联网(IoT)设备包括一主体和传感器，包括一摄像头和一加速度计；一处理器；以及一与处理器
耦合的无线收发器。
描述
装置11还包括摄像头，摄像头可以是360度摄像头。另外，摄像头也可以是3D摄像头，如Kinect摄像头
或英特尔RealSense摄像头，便于生成3D模型和检测物体的距离。为了降低图像处理负荷，每个摄像头都
有一个高性能的GPU来进行本地处理，处理后的图像、声音和气味数据被上传到云端存储，用于后续分
析。
图13A显示了一个典型的厨房系统，该系统与互联网通信并相互操作，为消费者提供最佳的家庭体验
。该系统包括支持互联网的烹饪产品，例如灶具、洗碗机、处置器和压缩器、水过滤器、抽油烟机和通
风口、烤架、食品处理器、搅拌器、冰箱、慢炖锅和多锅、立式搅拌器、咖啡机、华夫饼烘烤机、烤面
包机、微波炉和台面烤箱等。这些电器通过WiFi、Zigbee或蓝牙等无线网络进行通信。
相机和传感器可用于这些示例性IOT(物联网)电器中以提供智能。在一个实施例中，一个声学传感器倾
听啪啪的声音，当该声音减慢时，它就会减少或停止对被烹调的物品施加热能。电器可以有 "Doneness "
传感器，它应该确定你的食物何时完成。一种传感器是湿度传感器，是基于从食物中产生的水汽，湿度
传感器然后关闭微波炉一个烹饪腔内达到一定的湿度水平。另一种是温度传感器，其实就是一个温度探
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头，插入烤箱壁上的插座，手动推入食物，测量温度。然后用户设定一个完成温度，比方说肉类或禽类
的160°F.，当达到这个温度时，烤箱就会关闭。摄像机可以确定正在烹调的物品的颜色，当达到特定的颜
色时，摄像机可以改变烤箱的温度，以达到最佳的风味/口感等。该相机可用于洗碗机，以检测需要清洗
的难点，并将额外的清洗力瞄准难点。摄像机还可以检查食物或衣物，并移动食物或衣物，以针对特定
物品的配置等提供更好的烹饪或清洗力。
要解决的问题
随着工业4.0的到来，智能科技厂商推广了智能家居的技术。用户可以使用智能手机或平板电脑通过互
联网连接远程控制家电、恒温器、灯光等设备。智能家居可以通过无线或有线系统进行预设。智能家居
技术为用户提供了便利。
美食博主、烹饪业余爱好者和有影响力的人在社交平台上分享最新的创作，例如，Facebook、Twitter
、Instagram和YouTube。他们不仅以文字的方式，还以图片的方式分享自己的作品。为了吸引社交媒体用
户的眼球，大多数的分享趋势是分享一个视觉故事，即一张图片或一段视频。
然而，当他们尝试使用智能设备上的应用程序记录烹饪过程或拍摄厨房设备（如烤箱）内的食品图像
时，所获得的原始视频或照片可能会因烤箱的环境条件而降低。例如，烹饪过程中产生的烟雾可能会影
响相机的视野。另一方面，如果本申请提供了一些后期制作功能来去除原始图像上的噪音，则原始图像
的细节会变差。除了上述问题外，人们可能会对常见的后期制作功能感到疲劳。
建議解決方法
本发明提供了一种应用一种包含在厨房系统中的应用，特别是对烤箱的辅助应用。该厨房系统还包括
一智能设备和一烤箱，优选为一蒸汽烤箱，其中，该应用程序存储在智能设备中，在智能设备上发挥作
用，并被配置为控制烤箱的操作，例如，温度控制、图像捕捉、亮度修改等。该应用程序具有至少一个
通过互联网将信息以文字、声音或图像的形式传输到社交平台的通道。在开始获取包括来自烤箱的信息
的信号的同时，该应用被配置为调整烹饪腔的环境参数以优化原始信号，包括目标信息，例如，图像序
列或图像。因此，该应用可以根据用户的期望获得初始信号。此外，该应用还提供了至少一种呈现模式
，用于控制环境因素，例如烹饪腔内的光线。
相应地，本发明的烤箱辅助应用提高了初始信号的质量，并优化了社交媒体上输出的图像和图像序列
。
说明
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本发明的一个实施例，如图1所示，公开了一种厨房系统，包括烤箱、智能设备以及预设在智能设备
中的烤箱辅助应用。烤箱包括控制单元、风扇、蒸汽发生单元、加热器、摄像单元和照明单元。灯光单
元布置在烤箱腔体的背面，能够进行不同级别的亮度，并作为照明控制台进行操作，即在很短的时间内(
例如，几分之一秒)交替开启和关闭。优选地，照明单元可以是灯泡或led灯泡。摄像单元连接在炉门的把
手上，并可旋转以拍摄不同程度的炉腔视图。风扇布置在烤箱腔体的背面，并配置为排出气体。加热器
配置在烘箱腔内。控制单元与控制单元电连接并
控制风扇、蒸汽发生装置、加热器、摄像装置和照明装置。优选地，智能设备可以是智能手机、平板
电脑或可穿戴设备。在本实施例中，智能设备是带有摄像头传感器的智能手机，并以无线方式(例如蓝牙)
与烤箱的控制单元进行通信。因此，智能手机通过与控制单元通信来控制烤箱操作。
烤箱辅助应用程序可以兼容IOS、Android和Windows。该应用程序提供了操作烤箱和其他电子单元的
不同操作模式。在本实施例中，如图2所示，该应用包括至少一种名为 "演示模式 "的模式，用于从烤箱的
摄像单元或智能手机的摄像传感器拍摄图像或图像序列，即视频或片段。视频长度可以小于1分钟。此外
，该模式控制照明单元、摄像单元、风扇和蒸汽产生单元，以便呈现目标的预期背景，例如，烤箱腔内
的食品。例如，呈现模式执行在视频记录过程中以不同的亮度水平操作照明单元的控制，或者驱动照明
单元作为光控制台，即以脉冲方式发射光。呈现模式执行控制操作阀杆生成和/或风扇，以生成 "在逐渐
消散的蒸汽气体下可见目标饭菜 "的场景。
此外，该模式执行控制在视频记录过程中以对应于添加的音频文件的因素(例如，声音频率或声音强度
)的脉冲方式驱动光单元。该因素可以是声音频率或声音强度。相应地，在视频录制过程中提供声光效果
。
在拍摄原始图像文件后，该模式可以对原始图像文件进行后期制作功能。后期制作功能包括颜色滤镜
，添加文字、表情、声音等。
在本实施例中，对演示模式的三种使用场景描述如下。
方案一
用户希望使用演示模式在以下步骤中对炉腔中的目标膳食进行图像序列拍摄。在步骤0中，用户触发
演示模式执行由蒸汽发生装置提供的背景效果的视频记录。在步骤1中，演示模式控制蒸汽发生装置输出
蒸汽气体，直到目标饭菜不再可见。在步骤2中，呈现模式控制烤箱的摄像单元进行拍摄，并开启风扇将
这些产生的蒸汽气体慢慢排除，使饭菜慢慢显现。在步骤3中，演示模式停止，当饭菜完全可见时，进行
视频录制，生成原始视频文件。在步骤4中，用户通过不同的后期制作功能对演示模式下的原始视频文件
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进行进一步的编辑，例如，在文件中添加音乐和/或应用滤色镜。最后，用户可以使用该模式将优化后的
视频文件上传至所需的社交平台。
景二
用户希望使用演示模式按以下步骤对炉腔中的目标膳食进行图像序列拍摄。在步骤0中，用户触发演
示模式执行由光单元提供的背景效果的视频记录。在步骤1中，演示模式执行烤箱的光照单元关闭。在步
骤2中，演示模式控制烤箱的摄像单元对饭菜进行拍摄；同时，演示模式打开光照单元，然后慢慢地、逐
渐地增加光照单元的亮度，使饭菜慢慢地显现出来。在步骤3中，演示模式停止，当饭菜完全可见时，进
行视频录制，生成原始视频文件。在步骤4中，用户通过不同的后期制作功能对呈现模式上的原始视频文
件进行进一步编辑，例如，为文件添加音乐和/或应用滤色镜。最后，用户可以使用该模式将优化后的视
频文件上传至所需的社交平台。
场景三
用户希望使用演示模式在以下步骤中对炉腔中的目标膳食进行图像序列拍摄。在步骤0中，用户触发
演示模式执行具有声光效果的视频记录。在步骤1中，演示模式强制关闭烤箱的照明装置，并添加音频文
件，以伴随要录制的视频。在步骤2中，演示模式控制烤箱的摄像单元拍摄饭菜；同时，演示模式打开光
照单元，然后控制光照单元以脉冲的方式与音频文件中的音频流一起进行发光。在步骤3中，用户通过演
示模式停止播放音频流，打开灯光，并停止视频。这样，一个原始的视频文件就制作完成了。在步骤4中
，用户通过不同的后期制作功能进一步在演示模式上对原始视频文件进行编辑，例如，应用颜色滤镜。
最后，用户可以利用该模式将优化后的视频上传至所需的社交平台。
相应地，本实施例的烤箱辅助应用提高了初始信号质量，并优化了社交媒体上的输出图像和图像序列
。
图1显示了厨房系统的透视图，该系统包括烤箱、根据本发明实施例的带有烤箱辅助应用的智能设备
。

图2显示了根据本发明实施例的烤箱辅助应用的呈现模式的用户界面的透视图。
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